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Subject (*) Analysis of foodstuff. food security and traceability Code 610475302

Study programme Mestrado Universitario en Biotecnoloxia Avanzada

Descriptors
Cycle Period Year Type Credits
Official Master's Degree 2nd four-month period First Optional 3
Language SpanishGalicianEnglish
Teaching method Face-to-face

Prerequisites
Department Bioloxia
Coordinador Becerra Fernandez, Manuel E-mail manuel.becerra@udc.es

Lecturers Becerra Fernandez, Manuel E-mail manuel.becerra@udc.es

Web masterbiotecnologiaavanzada.com/

General description 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.

Study programme competences / results

Code Study programme competences / results
A23 Cofiecer as técnicas de andlise de alimentos e as suas aplicaciéns.
A25 Cofiecer e saber implantar os procesos de control de calidade, control de puntos criticos e trazabilidade nas industrias agroalimentarias.
B1 Capacidade de analise e sintese (localizacion de problemas e identificacion das causas e a sla tipoloxia).
B2 Capacidade de organizacion e planificacion de todos os recursos (humanos, materiais, informacion e infraestruturas).
B3 Capacidade de xestion da informacion (con apoio de tecnoloxias da informacion e as comunicacions).
B4 Capacidade de planificacion e elaboracion de estudos técnicos en biotecnoloxia microbiana, vexetal e animal.
B5 Capacidade de identificar problemas, buscar soluciéns e aplicalas nun contexto biotecnoléxico profesional ou de investigacion.
B6 Capacidade de comunicacion oral e escrita dos plans e decisions tomadas.
B7 Capacidade para formular xuizos sobre a problemética ética e social, actual e futura, que propon a Biotecnoloxia.
B8 Capacidade de comunicacion eficazmente coa comunidade cientifica, profesional e académica, asi como con outros sectores e medios
de comunicacion.
B9 Capacidade de Traballo en equipo multidepartamental dentro da empresa.
B10 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.
B11 Racionamento critico e respecto profundo pola ética e a integridade intelectual.
B12 Adaptacién a novas situaciéns legais, ou novidades tecnol6xicas asi como a excepcionalidades asociadas a situaciéns de urxencia.
B13 Aprendizaxe autbnoma.
B14 Liderazgo e capacidade de coordinacion.
B15 Sensibilizacién cara & calidade, o respecto medioambiental e o consumo responsable de recursos e a recuperacion de residuos.

Learning outcomes
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Learning outcomes Study programme
competences /

results

Identificar y utilizar las herramientas basicas necesarias para realizar analisis de alimentos AC23 | BC1
BC2

BC3
BC4
BCS5
BC6
BC7
BC8
BC9
BC10
BC11
BC12
BC13
BC14
BC15

Manejar e implantar los protocolos de control de calidad, control de puntos criticos y trazabilidad en las industrias alimentarias = AC25 | BC1
BC2

BC3
BC4
BCS5
BC6
BC7
BC8
BC9
BC10
BC11
BC12
BC13
BC14
BC15

Contents

Topic Sub-topic

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 distribuciéon dos alimentos

Planning

Methodologies / tests Competencies / Teaching hours Student?s personal Total hours

Results (in-person & virtual) work hours

Guest lecture / keynote speech A23 A25 B1 B3 B7 4 8 12
B11 B13
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Laboratory practice

Case study

Short answer questions

Personalized attention

Guest lecture /
keynote speech

Laboratory practice

Case study

Short answer

questions

Guest lecture /
keynote speech
Case study

Laboratory practice

Case study
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A23 B1 B2 B3 B4 B5 14 14 28
B9 B10 B15
A23 A25 B1 B3 B5 B6 5 22 27
B7 B8 B9 B11 B13
Bl14
A23 A25 B3 B5 B13 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

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 aplicacion 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 aplicacién a la deteccion y/o determinacién de microorganismos,
paréasitos 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 aplicacién de métodos
oficiales de andlisis y a la familiarizacién con los mecanismos establecidos en la Legislacién
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 dltimo caso, la atencion se llevara a cabo a través de las tutorias
correspondientes.

El profesorado impartira las correspondientes sesiones préacticas 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 resolucién de los
cuestionarios relacionados con los casos practicos que los alumnos deberan preparar como parte de

sus actividades no presenciales

Qualification

A23 A25 B1 B3 B5 B6 | Se valorara la adecuacion de las respuestas y los argumentos utilizados 20

B7 B8 B9 B11 B13
B14

para la resolucién de los cuestionarios o casos practicos planteados o

expuestos en las sesiones practicas
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Laboratory practice A23 B1 B2 B3 B4 B5 Se evaluara de forma continuada el seguimiento de las actividades
B9 B10 B15 desarrolladas en el laboratorio de caracter obligatorio, asi como de la

resolucién de los casos practicos planteados en el mismo. De ser el
caso, se valoraran las habilidades y destrezas exhibidas por los alumnos
en relacion con el manejo de las técnicas de deteccion de riesgos
alimentarios utilizadas asi como la capacidad para analizar de forma
critica los resultados obtenidos en dichas pruebas, asi como en las
sesiones de casos practicos en laboratorio.

Short answer A23 A25 B3 B5 B13 | Se evaluaran los conocimientos adquiridos durante las sesiones
questions magistrales y de laboratorio, asi como durante la resolucion de casos
practicos.

Los alumnos seran evaluados por los conocimientos globales adquiridos en la asignatura desde el punto de vista del andlisis
guimico, microbiolégico y parasitoldgico, 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 podra 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 seran las siguientes:

12 oportunidad (prueba tipo test): 7 junio 2019 (16-17 h)

22 gportunidad (prueba final integradora): 3 julio 2019 (16-17 h).

Food biotechnology/610475301

Vegetal biotechnology/610475303

Animal biotechnology/610475304

Biotechnology for the sustainable development/610475305
Environmental contamination/610475401

Master Thesis/610475006
External Practicals/610475007

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
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(*)The teaching guide is the document in which the URV publishes the information about all its courses. It is a public document and cannot

be modified. Only in exceptional cases can it be revised by the competent agent or duly revised so that it is in line with current legislation.
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