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Descriptores
Ciclo Periodo Curso Tipo Créditos
Master Oficial 2° cuatrimestre Primero Optativa 3

Idioma

CastellanoGallegolnglés

Modalidad docente

Presencial

Prerrequisitos

Departamento

BioloxiaDepartamento profesorado master

Coordinador/a

Becerra Fernandez, Manuel Correo electronico | manuel.becerra@udc.es

Profesorado

Becerra Fernandez, Manuel Correo electronico | manuel.becerra@udc.es
Burdaspal Pérez, Pedro Angel
Combarro Combarro, Maria Pilar
Gago Martinez, Ana

Iglesias Blanco, Radl

Leao Martins, Jose Manuel

Web

masterbiotecnologiaavanzada.com/

Descripcion general

IMPORTANTE: Las plataformas de guias docentes de las dos universidades aun siendo similares tienen ligeras
diferencias. Ante cualquier discrepancia entre las guias se tendra en cuenta la publicada en la pagina web del master.
EN LA DOCENCIA DE ESTA MATERIA PARTICIPAN LOS SIGUIENTES PROFESORES DE LA UVIGO:

Ma Pilar Combarro Combarro (e-mail: pcombarro@uvigo.es)

Ana Gago Martinez (e-mail: anagago@uvigo.es)

Raudl Iglesias Blanco (e-mail: rib@uvigo.es)

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

A materia esta desefiada para que 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.
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MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por el COVID-19, las Universidades establecen
una

planificacion extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucién lo determinen
atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no presencial o
parcialmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el desarrollo de la
docencia de un modo més agil y eficaz al ser conocido de antemano (o con una amplia antelacion) por el alumnado y el
profesorado a través de la herramienta normalizada e institucionalizada de las guias docentes.

ADAPTACION DE LAS METODOLOGIAS Y DE LA EVALUACION

ESCENARIO DE DOCENCIA MIXTA

Dado que el numero de alumnos matriculados en cada Universidad permite la docencia tedrica presencial con un
adecuado

distanciamiento en el aula asignada a la titulacién, este escenario solo sera contemplado en caso de que se publique una
resolucion rectoral que establezca nuevas condiciones de distanciamiento mas restrictivas que las actuales.

Atendiendo a las previsiones y recomendaciones comunicadas desde los Centros y los Rectorados, en el escenario de
docencia mixta se mantendran la planificacion de la docencia y las metodologias docentes y de evaluacion (incluidos sus
respectivos

porcentajes y comentarios especificos) recogidas en la Guia Docente original (modalidad presencial).

En lo que respecta a la docencia teérica (lecciones magistrales), se dividira a los alumnos matriculados en los grupos que
sea necesario para poder respetar las distancias de seguridad recomendadas teniendo en cuenta el aula fisica (Aula
Integra

o similar) asignada para la docencia de la materia, segun las directrices de los Rectorados, los Servicios de Prevencion de
Riesgos Laborales y los propios Centros. Se estableceran turnos, de tal manera que cada grupo rotara de forma equitativa
por el aula Integra o similar para asistir presencialmente a la clase impartida por el profesor, mientras los alumnos de los
otros grupos que no estén ese dia en el aula fisica podran seguir la clase, de forma sincronizada, a través del Campus
Remoto o similar, gracias a las soluciones técnicas habilitadas por los Rectorados en las aulas Integra o equivalentes.

En cuanto a la docencia practica llevara a cabo de forma presencial, en grupos no superiores a 20 alumnos, respetando
escrupulosamente las medidas de seguridad y proteccién establecidas por el Servicios de Prevencion de Riesgos
Laborales y

los propios Centros.

ESCENARIO DE DOCENCIA NO PRESENCIAL

En caso de que la situacion sanitaria suponga un nuevo cierre de las instalaciones para el alumnado, se procedera a
impartir

la materia de forma no presencial. Para eso se empleara el Campus Remoto o equivalente habilitado por las
Universidades

para este tipo de situaciones y las respectivas plataformas de teledocencia.

En lo que respecta a la docencia de contenidos teéricos (lecciones magistrales) se respetaran tanto la planificacion como
las

metodologias recogidas en la Guia Docente original (modalidad presencial), toda vez que las aulas virtuales del Campus
Remoto o equivalente permiten impartir las lecciones magistrales a todos los alumnos matriculados en ambas
Universidades.

En cuanto a la docencia practica se intentara suplir la falta de presencialidad mediante la combinacién de las siguientes
actividades/metodologias:

1) Sesiones virtuales puntuales donde los profesores explicaran los fundamentos basicos de las principales técnicas de
andlisis y diagndstico agroalimentario.

2) Visualizacion de documentacion y videos adicionales subidos o recomendados por el profesorado. Estas tarea
corresponderd a trabajo personal del alumno.

3) Sesiones virtuales puntuales para resolver dudas o discutir algunos aspectos relativos a la documentacion y videos
previamente revisados por el alumnado.

Respecto a las metodologias de evaluacion y sus repectivos porcentajes de ponderacién se mantendran igual que figuran
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en

la Guia docente original (docencia presencial), toda vez que tanto los cuestionarios/problemas (30%) como el estudio de
casos (70%) corresponden a trabajo personal del alumno (no presencial). Los alumnos que no superen la materia en la

primera oportunidad deberan realizar una prueba final de 22 oportunidad que se celebrara de forma virtual.

ATENCION Al ALUMNADO

Tanto en el escenario de docencia mixta como en el de docencia no presencial las sesiones de tutoria se realizaran por

medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de las plataformas, etc) con cita previa.
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Competencias / Resultados del titulo

Caodigo Competencias / Resultados del titulo
A23 Conocer las técnicas de andlisis 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 organizacién y planificacién de todos los recursos (humanos, materiales, informacién e infraestructuras).
B3 Capacidad de gestién de la informacién (con apoyo de tecnologias de la informacién y las comunicaciones).
B4 Capacidad de planificacion y elaboracién 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 problematica 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 concienciacion por el desarrollo sostenible.
B11 Racionamiento critico y respeto profundo por la ética y la integridad intelectual.
B12 Adaptacion a nuevas situaciones legales, o novedades tecnolégicas asi como a excepcionalidades asociadas a situaciones de
emergencia.
B13 Aprendizaje autbnomo.
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
Identificar y utilizar las herramientas basicas necesarias para realizar andlisis de alimentos AM23 | BM1
BM2
BM3
BM4
BM5
BM6
BM7
BM8
BM9
BM10
BM11
BM12
BM13
BM14
BM15
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Manejar e implantar los protocolos de control de calidad, control de puntos criticos y trazabilidad en las industrias alimentarias A AM25 | BM1
BM2
BM3
BM4
BM5S
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 andlisis

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

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

Planificacion

Metodologias / pruebas Competencias / Horas lectivas Horas trabajo Horas totales
Resultados (presenciales y auténomo
virtuales)
Sesion magistral A23 A25 B1 B3 B7 15 7.5 225
B11 B13
Précticas de laboratorio A23 B1 B2 B3 B4 B5 8 8 16
B9 B10 B15
Estudio de casos A23 A25 B1 B3 B5 B6 1 24 25
B7 B8 B9 B11 B12
B13 B14
Solucién de problemas A23 A25 B3 B5 B13 1 10 11
Atencién personalizada 0.5 0 0.5

(*)Los datos que aparecen en la tabla de planificacion s6n de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de los alumnos

Metodologias

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral

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

alimentarios de origen biol6gico

5/8




Practicas de

laboratorio

Estudio de casos

Solucion de

problemas

Sesién magistral
Estudio de casos
Préacticas de

laboratorio

Estudio de casos

Solucién de

problemas
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Mediante el desarrollo de sesiones practicas y/o casos practicos en el Laboratorio, el alumno podra
resolver problemas que se le planteen, que le permitiran adquirir el conocimiento tedrico-practico
complementario sobre la aplicacién de metodologias analiticas para el control de contaminantes de
alimentos, pudiendo, si se considera oportuno, adquirir destrezas y habilidades para el desarrollo
de las citadas metodologias y su aplicacion a la deteccion y/o determinacién de microorganismos,
parasitos y contaminantes quimicos naturales y antropogénicos en alimentos. Se trabajaran
también algunos conceptos tedricos necesarios para una correcta comprension e interpretacion de
las técnicas analiticas empleadas. Especial atencion se dedicara a la aplicacion de métodos
oficiales de andlisis y a la familiarizacion con los mecanismos establecidos en la Legislacion
Europea para asegurar la calidad e inocuidad del alimento.

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.

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 presenciales como a lo largo del trabajo no presencial relacionado con los contenidos
abordados en la clases. En este Ultimo caso, la atencién se llevara a cabo a través de las tutorias
correspondientes.

El profesorado impartira las correspondientes sesiones practicas obligatorias, proponiendo y
supervisando el desarrollo de casos practicos o de tareas realizadas en el laboratorio por el
alumnado, proponiendo y resolviendo las cuestiones que puedan surgir durante dichas sesiones.

El profesorado atendera todas las cuestiones que puedan surgir durante la resolucion de los
cuestionarios relacionados con los casos practicos que los alumnos deberan preparar como parte de

sus actividades no presenciales

Calificacion
A23 A25 B1 B3 B5 B6 | Os estudantes, organizados en diferentes grupos, deberan resolver un 70
B7 B8 B9 B11 B12 | caso practico complexo relacionado coa analise dun determinado perigo
B13 B14 alimentario. Para iso, deberan non so6 aplicar todo o tratado nas clases
presenciais previas, senén tamén utilizar informacion adicional que
deberan atopar nas fontes bibliogréaficas.
A23 A25 B3 B5 B13 | Os estudantes deberan resolver unha serie de cuestiéns relacionadas coa 30

docencia tedrica e practica impartida. Para a resolucién os alumnos
deberan aplicar os cofiecementos aprendidos desde unha perspectiva

critica.
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Los alumnos seran evaluados por los conocimientos globales adquiridos en la asignatura desde el punto de vista del andlisis
guimico, microbiolégico y parasitol4gico, llevando a cabo la correspondiente ponderacién en funcién del peso de las distintas
areas de conocimiento implicadas, mediante la suma de las calificaciones parciales obtenidas en las distintas actividades de
la materia en las areas anteriormente descritas. Para poder establecer la nota final, el alumno debera obtener una
calificacion minima (correspondiente con un 40%) en cada una de las areas implicadas (A. Quimico, Microbologia y
Parasitologia). De no alcanzar el minimo exigido en alguna de dichas areas, el alumno debera acudir a la prueba final en la
segunda oportunidad con la parte de la materia no superada, dicha prueba podré incluir no sélo preguntas tipo test
relacionadas con las clases magistrales sino también contenidos y competencias abordados en las sesiones practicas de las
mismas. Se mantendran las calificaciones obtenidas en las areas superadas por el alumno.

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 incluird 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 estan disponibles en la pagina web

Gajadhar, A (Ed.), View on ScienceDirect Foodborne Parasites in the Food Supply Web. Occurrence and Control, 1st
Edition, Elsevier-Woodhead Publishing, 2015, <br />International Commission on Microbiological Specifications of
Foods(ICMSF), Microorganisms in Foods 5: Characteristics of Microbial Pathogens(Food Safety) (v.5) ,1996
International Commission on MicrobiologicalSpecifications of Foods (ICMSF), Microorganisms in Foods 6: Microbial
Ecology of Food Commaodities (v.6) , 2005 <br />Juneja, V.K. &amp; Sofos, J. N. ,Pathogens and toxins in foods.
Challenges and interventions., ASM Press, 2009Milliotis , M.D. &amp; Bier, J.W. (Eds.),International handbook of
foodborne pathogens, Marcell Dekker, Inc., 2003 <br />Nollet, L.M.L. (Ed.), ChromatographicAnalysis of the
environment, CRC Taylor &amp; Francis, 2006 <br />Shibamoto, T., Bjeldanes, L.F., Foodtoxicology, Academic
Press, 1993 <br />Tennant, D.R. (Ed.), Food risk analysis,Blackie-Chapman &amp; Hall, 1997 <br />Watson, D.H.
(Ed.), Natural toxicants infood, Sheffield Academic Press &amp; CRC Press, 1998Gajadhar, A (Ed.), View on
ScienceDirect Foodborne Parasites in the Food Supply Web. Occurrence and Control, 1st Edition, Elsevier-Woodhead
Publishing, 2015, International Commission on Microbiological Specifications of Foods(ICMSF), Microorganisms in
Foods 5: Characteristics of Microbial Pathogens(Food Safety) (v.5) ,1996 International Commission on
MicrobiologicalSpecifications of Foods (ICMSF), Microorganisms in Foods 6: Microbial Ecology of Food Commaodities
(v.6) , 2005 Juneja, V.K. &amp; Sofos, J. N. ,Pathogens and toxins in foods. Challenges and interventions., ASM
Press, 2009Milliotis , M.D. &amp; Bier, J.W. (Eds.),International handbook of foodborne pathogens, Marcell Dekker,
Inc., 2003 Nollet, L.M.L. (Ed.), ChromatographicAnalysis of the environment, CRC Taylor &amp; Francis, 2006
Shibamoto, T., Bjeldanes, L.F., Foodtoxicology, Academic Press, 1993 Tennant, D.R. (Ed.), Food risk
analysis,Blackie-Chapman &amp; Hall, 1997 Watson, D.H. (Ed.), Natural toxicants infood, Sheffield Academic Press
&amp; CRC Press, 1998

Sitios web recomendados:1. U.S. Food and Drug Administration: Bacteriological Analytical Manual:
http://www.fda.gov/Food/ScienceResearch/LaboratoryMethods/BacteriologicalAnalyticalManualBAM/default.htm2.
FDA (U.S. Food and Drug Administration):http://www.fda.gov3. Codex
Alimentarius:http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp4. AESAN (Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion) http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/legislacion/subseccion/por_sectores.shtml5. MAPYA
(Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion):http://www.mapya.es6. EURLEX (Legislacién de la Uni6n Europea):
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/site/es/oj/2005/]_338/I_33820051222es00010026.pdf7. FAO (Food and Agricultural
Organization of the UN):http://www.fao.org8. EFSA (European Food Safety Authority):http://www.efsa.europa.eu/
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Asignaturas que se recomienda cursar simultdneamente

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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