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Web

Descricién Materia eminentemente practica desefiada para que o alumno adquira as competencias bdsicas no campo da
xeral deteccidn, identificacién e control de riscos alimentarios de orixe bioldxica. Tras unha breve introducién

tedrica na que se presentaran os aspectos fundamentais e importancia da seguridade alimentaria e
trazabilidade, se realizardn unha serie de técnicas de referencia empregadas na anélise de riscos
microbioldxicos, parasitolégicos e quimicos (de orixe bioldxica) presentes en alimentos. A formacién non
presencial estard orientada & interpretacion dos resultados analiticos obtidos durante as sesiéns practicas, &
resolucion de casos practicos similares aos que se poden presentar nun laboratorio de andlise
agroalimentaria, e/ou & busca de informacién complementaria que permita ao alumno ter unha visién integral
da disciplina.

O horario da materia pode consultarse no seguinte enlace:
http://www.facultadbiologiavigo.es/index.php/horarios-del-curso.120.html

Competencias

Cddigo

Al Que os estudantes demostren posuir e comprender cofiecementos nunha area de estudo que parte da base da
educacion secundaria xeral e adoita atoparse a un nivel que, malia se apoiar en libros de texto avanzados, inclie
tamén alglns aspectos que implican cofilecementos procedentes da vangarda do seu campo de estudo.

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucién de
problemas dentro da sua area de estudo.

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sta area de
estudo) para emitir xuizos que inclian unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

A4 Que os estudantes poidan transmitir informacién, ideas, problemas e solucién a un publico tanto especializado coma
non especializado.

A5 Que os estudantes desenvolvan aquelas habilidades de aprendizaxe necesarias para emprender estudos posteriores
cun alto grao de autonomia.

B2 Capacidade de lectura e andlise de documentos cientificos e de interpretar datos e informaciéns, extraendo o
esencial do accesorio ou secundario, e de fundamentar debidamente as pertinentes conclusiéns.

B3 Adquirir cofiecementos xerais das materias basicas da bioloxia, tanto a nivel tedrico como experimental, sen
descartar unha maior especializacién en materias que se orientan a un ambito profesional concreto.

B4 Capacidade para manexar ferramentas experimentais, incluindo a instrumentacién cientifica e informatica, que
apoien a busca de soluciéns a problemas relacionados co cofiecemento basico da bioloxia e con aqueles propios dun
contexto laboral.
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B7 Saber recompilar informacién sobre temas de interese de dmbito bioldxico, analizala e emitir xuizos criticos e
razoados sobre estes, incluindo cando sexa precisa a reflexion sobre aspectos sociais e/ou éticos relacionados coa
tematica.

B10 Desenvolver as capacidades analiticas e de abstraccidn, a intuicién e o pensamento léxico e rigoroso a través do
estudo da bioloxia e as sUas aplicaciéns.

B11l Saber comunicar a todo tipo de audiencias (especializadas ou non) de xeito claro e preciso cofiecementos,
metodoloxias, ideas, problemas e solucidns relacionadas con distintos &mbitos da bioloxia.

B12 Capacidade para identificar as slas propias necesidades formativas no campo da bioloxia e en &mbitos laborais
concretos, e de organizar a sla aprendizaxe cun alto grao de autonomia en calquera contexto.

C3 Identificar, analizar e caracterizar mostras de orixe bioldxica, incluidas as de orixe humana, e as suas posibles
anomalias

C4 Isolar, analizar e identificar biomoléculas, virus, células, tecidos e 6rganos

C5 Cultivar microorganismos, células, tecidos e érganos

C8 Avaliar o funcionamento de sistemas fisioldxicos interpretando pardmetros vitais

C14 Realizar andlises, control e depuracidn das augas

C18 Producir, transformar, controlar e conservar produtos agroalimentarios

C19 Identificar, xerir e comunicar riscos agroalimentarios e ambientais

C21 Realizar e interpretar bioensaios e diagnésticos bioléxicos

C22 lIdentificar, caracterizar e utilizar bioindicadores

C25 Obter informacién, desenvolver experimentos e interpretar os resultados

C29 Asesorar e peritar sobre aspectos cientifico-técnicos, éticos, legais e socio-econémicos relacionados coa bioloxia

C31 Coflecer e manexar instrumentacién cientifico-técnica

C32 Capacidade para cofiecer e manexar 0s conceptos e a terminoloxia propios ou especificos

C33 Capacidade para comprender a proxeccién social da bioloxia

D1 Desenvolver a capacidade de analise e sintese

D2  Adquirir a capacidade de organizar e planificar as tarefas e o tempo

D3  Desenvolver habilidades de comunicacién oral e escrita

D4  Adquirir cofiecementos de lingua extranxeira relativos ao dmbito de estudo

D5  Empregar recursos informaticos relativos ao &mbito de estudo

D6 Saber buscar e interpretar informacion procedente de fontes diversas

D7 Resolver problemas e tomar decisions de forma efectiva

D8 Desenvolver a capacidade de aprendizaxe autébnoma

D9  Traballar en colaboracién ou formando equipos de caracter interdisciplinar

D10 Desenvolver o razoamento critico

D11 Adquirir un compromiso ético coa sociedade e a profesién

D14 Adquirir habilidades nas relaciéns interpersoais

D15 Desarrollar a creatividade, a iniciativa e o espirito emprendedor

D16 Asumir un compromiso coa calidade

D17 Desenvolver a capacidade de autocritica

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién

e Aprendizaxe

Conecer os principais riscos que comprometen a seguridade alimentaria Al B2 C3 D1

A2 B3 Cc4 D2
A4 B7 Cl4 D3
A5 B1l1 C19 D4

B12 (C29 D5
C32 D6
D7
D8
D9
D14
Cofecer a importancia dos sistemas de trazabilidade na industria alimentaria Al B3 C18 D11
A2 B7 C19 D16
A5 Bl2 (29
C32
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Coiiecer os principios basicos da analise e diagndstico agroalimentario Al B2 C3 D1
A2 B3 c4 D2
A3 B7 C5 D3
A4 B1ll Cl4 D4
A5 B12 Cl18 D5
C19 D6
C25 D7
C32 D8
D9
D14
D16
D17
Cofecer os distintos tipos de mostras agroalimentarias, as técnicas de mostraxe e os principais Al B2 C3 D1
métodos analiticos que se empregan nos laboratorios de andlise e diagndstico agroalimentario A2 B3 C4 D2
A3 B4 C5 D3
A4 B7 Cl4 D4
A5 B1l1 Cl19 D5
B12 C21 D6
C22 D7
C25 D8
C31 D9
D14
D16
D17
Adquirir os coflecementos necesarios para interpretar correctamente as probas analiticas Al B2 C3 D1
A5 B3 c4 D2
B4 Cl4 D3
B7 Cl19 D4
B10 C21 D5
Bl12 C22 D6
C31 D7
C32 D8
D9
D14
D16
D17
Cofiecer a lexislacién relativa a seguridade alimentaria e analise e diagnéstico agroalimentario Al B3 C18 D5
A3 B7 Cl19 D6
A5 B12 C22 D8
C29 D10
C32 D11
D16
Aplicar o cofiecemento da analise e diagnéstico agroalimentario para illar, identificar, manexare A2 B2 C3 D1
analizar espécimes, mostras e substancias de orixe bioléxica que serven de alimentos, ou estdn A3 B3 C4 D2
presentes neles constituindo perigos e/ou defectos alimentarios, e caracterizar os seus A4 B4 C5 D3
constituintes celulares e/ou moleculares. A5 B7 Cl4 D4
B10 C19 D5
B11l C21 D6
Bl12 (C22 D7
C25 D8
C31 D9
D10
D11
D14
D16
D17
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Analizar e interpretar o funcionamento dos seres vivos, no que se refire as respostas do ser

A2

B2

humano aos perigos alimentarios de orixe bioldxica, e destes Ultimos aos distintos tratamentos de A3 B3

transformacién alimentaria.

A5

B4
B7
B10
B12

C8 D1
C21 D2
C25 D3

Aplicar cofiecementos e técnicas propios da analise e diagndstico agroalimentario para mellorara A2

xestién do medio no que se refire ao control de determinados perigos bioléxicos

A3
A5

Cl4 D1
Cl18 D2
Cl19 D3
C21 D4
C22 D5

Aplicar cofiecementos e tecnoloxia relativos & analise e diagnéstico agroalimentario en aspectos
relacionados coa producién, explotacién, andlise e diagndstico de procesos e recursos bioléxicos
relacionados coa industria e a seguridade alimentarias.

C3 D1
Cl4 D2
Cl18 D3
Cl19 D4
C22 D5

Obter informacidn, desenvolver experimentos e interpretar resultados no campo da andlise e
diagnose agroalimentaria

A3

B2

B10

Comprender a proxeccidn social da andlise e diagndstico agroalimentario e a sta repercusién no
exercicio profesional

A2
A5

B7
B12
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Aplicar cofiecementos de andlise e diagndstico agroalimentario para asesorar, supervisar e peritar A2
sobre aspectos cientifico-técnicos, éticos, legais e socio-econédmicos relacionados coa seguridade A3

B2
B3

alimentaria

A5 B7
B10
B12

C18
C19
C29

Contidos

Tema

Introducién & analise e diagnéstico
agroalimentario

Seguridade alimentaria e trazabilidade
Perigos/riscos e defectos alimentarios
O sistema APPCC

O Codex Alimentarius

Riscos alimentarios bioldxicos (I)

Microorganismos patéxenos transmitidos por alimentos
Microorganismos que condicionan a calidade alimentaria
Técnicas de deteccién e identificacién

Lexislacién

Riscos alimentarios bioldxicos (I1)

Pardsitos zoonoticos transmitidos por alimentos
Parasitos que condicionan a calidade alimentaria
Técnicas de deteccién e identificacidn
Lexislacion

Riscos alimentarios quimicos

Contaminantes inorganicos

Contaminantes organicos (naturais e antropoxénicos)
Técnicas de deteccién

Lexislacién

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula

Horas totais

Sesion maxistral 5 9 14
Practicas de laboratorio 48 48 96
Seminarios 3 15 18
Titoria en grupo 2 8 10
Outras 2 10 12

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Clases de 50 min nas que se introducird o alumno no campo da seguridade alimentaria,

presentando os conceptos basicos relacionados coa deteccidn e control de perigos/riscos e defectos
de orixe bioldxica en alimentos

Practicas de laboratorio Sesidns de practicas en laboratorio orientadas & aprendizaxe dunha serie de técnicas analiticas que
permiten a deteccién e identificacién de microorganismos, parasitos e substancias contaminantes
de orixe bioldxica en diversas mostras alimentarias. Durante, ou ao final das sesidns practicas, os
alumnos deberan resolver, mediante traballo auténomo, unha serie de cuestiéns formuladas polos
profesores en relacién s técnicas analiticas empregadas e aos riscos alimentarios detectados.
Poderan ser solicitados informes de determinadas practicas. A resolucién de cuestionarios e/ou
realizaciéon de breves informes permitird ao alumno completar a stia formacion presencial e adquirir
unha vision integral da disciplina

Seminarios

Como parte da sta formacién non presencial, os alumnos, distribuidos en pequenos grupos,

deberdn resolver unha serie de casos practicos relacionados coa andlise e diagndstico

agroalimentario. A resolucién dos casos e 0s argumentos e criterios utilizados, deberan ser

expostos e defendidos nunha presentacién oral na que intervirdn todos os membros do grupo. O
obxectivo principal desta actividade é que os alumnos adquiran formacién sobre determinados
aspectos relevantes da materia, pero de xeito activo, enfrontandose a situaciéns similares as que
se lles poderian presentar nun laboratorio de analise agroalimentaria.

Titorfa en grupo

Estas sesidns utilizaranse para presentar en qué consistird a actividade dos seminarios (primeira

titoria), e supervisar a evolucién do traballo realizado polos diferentes grupos de alumnos durante a
resolucion dos casos practicos (segunda titoria), antes da sua presentacién definitiva no seminario

final
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Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Titoria en grupo Durante todo o proceso de aprendizaxe os profesores da materia supervisaran o traballo dos
alumnos e atenderan todas as dibidas que estes formulen en relacién cos contidos tedrico-
practicos da materia, a través das correspondentes horas semanais de tutorias.

Practicas de Durante todo o proceso de aprendizaxe os profesores da materia supervisaran o traballo dos
laboratorio alumnos e atenderan todas as dibidas que estes formulen en relacién cos contidos tedrico-
practicos da materia, a través das correspondentes horas semanais de tutorias.

Sesién maxistral Durante todo o proceso de aprendizaxe os profesores da materia supervisaran o traballo dos
alumnos e atenderan todas as dibidas que estes formulen en relacién cos contidos tedrico-
practicos da materia, a través das correspondentes horas semanais de tutorias.

Seminarios Durante todo o proceso de aprendizaxe os profesores da materia supervisaran o traballo dos
alumnos e atenderan todas as dibidas que estes formulen en relacién cos contidos tedrico-
practicos da materia, a través das correspondentes horas semanais de tutorias.

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon  Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Practicas de Avaliaranse a actitude e as capacidades e destrezas adquiridas polos 40 Al B2 C3 D1
laboratorio  alumnos durante as practicas, asi como a capacidade para redactar breves A2 B3 C4 D2
informes e/ou dar respostas axeitadas e ben argumentadas a cuestionarios A3 B4 C5 D3
formulados en relacién coas actividades realizadas durante estas sesiéns. A4 B7 C8 D4
A5 B10 C19 D5
B11 C21 D8
B12 C22 D10
C25 D11
C29 D15
C31 D16
C32 D17
C33
Seminarios  Avaliarase non sé a capacidade dos alumnos de cada grupo para 20 Al B2 C3 D1
resolver con éxito os supostos practicos formulados, senén tamén a sUa A2 B3 C4 D2
capacidade para expofier de forma clara o caso e para defender en A3 B7 Cl14 D3
publico os argumentos utilizados para a sua resolucién A4 B1l C18 D4
A5 B12 C19 D5
C21 D6
C22 D7
C29 D8
C31 D9
C32 D10
C33 D14
D15
D17
QOutras Nunha Proba final integradora avaliaranse os cofiecementos adquiridos polos 40 Al B2 C3 D1
alumnos ao longo das sesidns tedricas e practicas da materia, e a A2 B3 C4 D3
capacidade para interpretar e argumentar correctamente unha andlise de A4 B10 Cl14 D7
alimentos. A proba podera incluir preguntas tipo test, preguntas de resposta B11l C18 D10
curta, e casos practicos sinxelos relacionados coa analise agroalimentaria. As C19 D16
datas para a devandita proba serdn as seguintes: C22
12 oportunidade: 28/10/2015 12:00 h; 22 oportunidade: 11/07/2016 16:00 h. C29
C31
C32
C33

Outros comentarios sobre a Avaliacion

1. A asistencia e participacion en todas as actividades programadas dentro das Sesidns Practicas e Seminarios
(incluidas as titorias en grupo) é obrigatoria, de tal maneira que a ausencia ou non realizacién inxustificada destas
actividades impedira superar a materia.

2. Para aprobar a materia sera necesario alcanzar unha cualificacion global final de 5,0 (sobre 10), unha vez
sumadas as cualificaciéns ponderadas obtidas nas distintas actividades (Practicas, Seminarios e Proba final). Non obstante,
para poder superar a materia, e poder sumar as cualificacidons obtidas nas actividades de Practicas e
Seminarios, debera alcanzarse unha nota minima de 4,0 (sobre 10) na Proba final Integradora. Os alumnos que
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non alcancen o 4,0 na devandita proba na primeira oportunidade seran cualificados en actas coa nota alcanzada no
devandito exame, pero sen ponderar, e deberdan repetir a proba na segunda oportunidade (xullo). Loxicamente, os alumnos
que se encontren nesta situacién conservaran as notas de Practicas e Seminarios para sumalas & nota final alcanzada nesta
segunda proba, sempre e cando o resultado desta alcance o 4,0, requisito indispensable para superar a materia.
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Recomendacidns

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Analise e diagnéstico clinico/V02G030V01903
Andlise e diagndstico medioambiental/V02G030V01902

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica: Quimica aplicada a bioloxia/V02G030V01104
Bioguimica 1/V02G030V01301

Bioguimica 11/V02G030v01401

Microbioloxia 1/V02G030V01304

Inmunoloxia e parasitoloxia/V02G030V01604

Microbioloxia 11/V02G030V01605
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