UniversidajaVigo

Guia Materia 2012 / 2013

DATOS IDENTIFICATIVOS
Contaminacion Bidtica de Alimentos
Materia Contaminacion

Bidtica de

Alimentos
Cddigo 001M032V01124
Titulacién Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia
Agroalimentaria.
R. D. 1393/2007

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3 OoP 1 1c

Lingua de

imparticién

Departamento Bioloxia funcional e ciencias da salde
Coordinador/a Carballo Rodriguez, Julia

Profesorado  Carballo Rodriguez, Julia

Correo-e carballo@uvigo.es

Web

Descricién

xeral

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los sistemas de
calidad agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de 1+D+i y transferencia en este
campo, prestando especial atencién a la seguridad y trazabilidad (Ofarm to fork[).

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A4 Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria a la par
que la sostenibilidad del medio natural con el uso de tecnologias verdes.

A5 Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestién integral eficaz de riesgos alimentarios, en
particular orientadas al desarrollo de nuevos sistemas de deteccién y alerta temprana de crisis de caracter
agroalimentario.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

A7 Capacidad para investigar, disefar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacién y andlisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos.

B1 Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacion de actividades de investigacion en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacion.

B3 Adquirir habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caracter multidisciplinar, y en contextos tanto
nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas
escuelas o formas de hacer.

B4 Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacién en que interviene.

B5 Ser capaz de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir el liderazgo de
investigadores.

B6 Desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad de vida.

Competencias de materia
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Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
saber facer A4

saber Al

Saber estar / ser Bl

Contidos

Tema

Tema 1.- Procedencia dos microorganismos Diversidade de habitats microbianos. Aire.Suelo. Auga. Plantas.
vehiculados polos alimentos. Biopeliculas. Distribucién de microorganismos na industria alimentaria.
Tema 2. Os microorganismos e a industria Alteracién de alimentos. Novas estratexias para o desefio de
alimentaria. procedimentos, de limpeza e desinfeccién.

Tema 3. Factores que afectan o crecimento e Modelos e técnicas de investigacién en Microbiologia predictiva.
supervivencia dos microorganismos nos

alimentos

Tema 4. Bacterias productoras de enfermidades Investigacién, técnicas de deteccién, control e prevencioén.
transmitidas por alimentos.

Tema 5. Virus e outras particulas transmitidas porinvestigacién, técnicas de deteccién, control e prevencioén.
alimentos.

Tema 6. Fungos, algas e cianobacterias Investigacion, técnicas de deteccién, control e prevencién.
productoras de toxinas.
Tema 7. Parasitos transmitidos por alimentos. Investigacion, técnicas de deteccidn, control e prevencion.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballos tutelados 15 30 45
Sesion maxistral 5 5 10
Seminarios 10 10 20

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Traballos tutelados Cada estudiante realiza un traballo que debe expofier na aula.
Sesion maxistral As sesidns maxistrais contan con apoio audiovisual, que estd a disposicién dos estudiantes na

plataforma de teledocencia TEMA (http://faitic.uvigo.es), xunto coa bibliografia e/ou enlaces de
utilidade para o estudio da materia.
Seminarios Os seminarios dedicanse a analise de situaciéns e casos practicos.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Seminarios Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre e cando a necesiten e demanden.

Traballos tutelados Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre e cando a necesiten e demanden.

Sesion maxistral  Os estudiantes contan con atencién personalizada sempre e cando a necesiten e demanden.

Avaliacion

Descricién Cualificacién
Traballos tuteladosA avaliacion do traballo tutelado é mediante a presentacién e defensa do traballo na aula. 25
Sesion maxistral 25

Os estudiantes deben completar os cuestionarios de autoevaluacién na plataforma TEMA.
Seminarios A avaliacién da anélise de situacidns e casos practicos é continua, mediante a participacion 25

na aula.
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

0 25% restante da avaliacién corresponde a participacién do estudiante nas actividades da materia.

Bibliografia. Fontes de informacion

Moitos libros Utiles encdntranse na Biblioteca baixo a sinatura OUR 579.67/...

Na péxina da Biblioteca, a través dos enlaces 6 Catalogo da Biblioteca e as Bases de Datos pddense localizar multitude de
documentos de interés.

As referencias de documentos e enlaces concretos estdn a disposicién dos estudiantes na plataforma TEMA.

Recomendacions

Materias que contintan o temario

Conservacién de Alimentos/001M032V01219

Control de Calidade na Industria Alimentaria/O01M032V01212
Desefio de Procesos na Industria Alimentaria/O01M032V01127

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Analise de Perigos e Puntos Criticos (APPC)/001M032V01211
Seguridade e Hixiene nos Laboratorios/O01M032V01111
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