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

tedrica na que se presentaradn os aspectos fundamentais e importancia da seguridade alimentaria e
trazabilidade, realizaranse unha serie de técnicas de referencia empregadas na andlise de riscos
microbioldxicos, parasitoléxicos e quimicos presentes en alimentos. A formacién non presencial estara
orientada & interpretacién dos resultados analiticos obtidos durante as sesiéns préacticas, & resolucién de
casos practicos similares aos que se poden presentar nun laboratorio de anélise agroalimentario, e/ou &
procura de informacién complementaria que permita ao alumno ter unha visién integral da disciplina.

Competencias de titulacion

Cddigo

A3 Identificar, Analizar e caracterizar mostras de orixe bioléxica, incluidas as de orixe humana, e as sUas posibles
anomalias

A4 Isolar, analizar e identificar biomoléculas, virus, células, tecidos e 6rganos

A5 Cultivar microorganismos, células, tecidos e érganos

A8 Avaliar o funcionamento de sistemas fisioléxicos interpretando pardmetros vitais

Al4 Realizar analise, control e depuracion das augas

Al18 Producir, transformar, controlar e conservar produtos agroalimentarios

Al19 Identificar, xerir e comunicar riscos agroalimentarios e ambientais

A21 Realizar e interpretar bioensaios e diagndsticos bioléxicos

A22 Identificar, caracterizar e utilizar bioindicadores

A25 Obter informacién, desenvolver experimentos, e interpretar os resultados

A29 Asesorar e peritar sobre aspectos cientifico-técnicos, éticos, legais e socio-econémicos relacionados coa bioloxia

A31 Cofecer e manexar instrumentacion cientifico-técnica

A32 Capacidade para cofiecer e manexar os conceptos e a terminoloxia propios ou especificos

A33 Capacidade para comprender a proxeccion social da bioloxia

Bl Desenvolver a capacidade de analise e sintese

B2 Adquirir a capacidade de organizar e planificar as tarefas e o tempo

B3 Desenvolver habilidades de comunicacién oral e escrita

B4 Adquirir cofecementos de inglés relativos ao dmbito de estudo

B5  Empregar recursos informaticos

B6 Saber buscar e interpretar informacién procedente de fontes diversas

B7 Resolver problemas e tomar decisiéns de forma efectiva

B8 Desenvolver a capacidade de aprendizaxe auténoma

B9 Traballar en colaboracién
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B10 Desenvolver o razoamento critico

B11 Adquirir un compromiso ético coa sociedade e coa profesién

B15 Desenvolver a creatividade, a iniciativa e o espirito emprendedor
B16 Asumir un compromiso de calidade

B17 Desenvolver a capacidade de autocritica

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

Analizar mostras alimentarias e as suas anomalias A3
Aislar, analizar e identificar microorganismos, parasitos e sustancias contaminantes presentes nos A4
alimentos

Cultivar microorganismos presentes en mostras alimentarias A5

Avaliar o funcionamento de sistemas fisioléxicos interpretando pardmetros vitais A8

Realizar anélise de augas potables Al4

Producir, transformar, controlar e conservar productos agroalimentarios Al8

Identificar, xerir e comunicar riscos alimentarios Al9

Realizar e interpretar diagnosticos bioldxicos realizados con mostras alimentarias A21

Identificar e caracterizar microorganismos indicadores da calidade sanitaria nos alimentos A22

Obter informacién, desenvolver experimentos e interpretar resultados A25

Asesorar e peritar sobre aspectos cientifico-técnicos, éticos e legais relacionados co sector A29
agroalimentario

Coflecer e manexar instrumentacion cientifico-técnica A3l

Coflecer e manexar conceptos e terminoloxia especificos utilizados no sector agroalimentario A32
Comprender a proxeccion social da bioloxia no que se refire 4 seguridade alimentaria A33
Desenvolver a capacidade de analise e sintese Bl
Adquirir a capacidade de organizar e planificar as tarefas no tempo B2
Desenvolver habilidades de comunicacién oral e escrita B3
Adquirir cofecementos de inglés relativos ao ambito agroalimentario B4
Empregar recursos informaticos B5
Saber buscar e interpretar informacién procedente de fontes diversas B6
Resolver problemas e tomar decisiéns de forma efectiva B7
Desenvolver a capacidade de aprendizaxe auténoma B8
Traballar en colaboracién B9
Desenvolver o razoamento critico B10
Adquirir un compromiso ético coa sociedade e a profesion B11l
Desenvolver a creatividade B15
Asumir o compromiso coa calidade B16
Desenvolver a capacidade de autocritica B17
Contidos

Tema

Introducién a andlise e diagndstico Seguridade alimentaria e trazabilidade

agroalimentario Riscos alimentarios

O sistema APPCC
0O Codex Alimentarius

Riscos alimentarios bioléxicos (1) Microorganismos patéxenos transmitidos por alimentos
Microorganismos que condicionan a calidade alimentaria
Técnicas de deteccién e identificacién
Lexislacion

Riscos alimentarios bioldxicos (Il) Pardsitos zoondticos transmitidos por alimentos
Parasitos que condicionan a calidade alimentaria
Técnicas de deteccién e identificacién
Lexislacion

Riscos alimentarios quimicos Contaminantes inorganicos
Contaminantes organicos (naturais e antropoxénicos)
Técnicas de deteccién

Lexislacion
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 4 8 12
Practicas de laboratorio 48 48 96
Seminarios 3 21 24
Titorfa en grupo 3 3 6
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Qutras 2 10 12
*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Sesion maxistral Clases de 50 min nas que se introducird ao alumno no campo da seguridade alimentaria,
presentando os conceptos basicos relacionados coa deteccidn e control de riscos 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 sustancias contaminantes de
orixe bioléxica en diversas mostras alimentarias. Finalizadas as practicas, os alumnos deberan
resolver, mediante traballo auténomo, unha serie de cuestidns suscitadas polos profesores en
relacion as técnicas analiticas empregadas e aos riscos alimentarios detectados. A resolucién
destes cuestionarios permitird ao alumno completar a sta formacién presencial e adquirir unha
visién integral da disciplina

Seminarios Como parte da sta formacion non presencial, os alumnos, distribuidos en pequenos grupos,
deberan resolver unha serie de casos practicos de analise alimentaria e expor, a través dunha
presentacion oral, todos os argumentos utilizados na resolucién dos devanditos supostos. O
obxectivo principal desta actividade é que os alumnos adquiran formacién sobre determinados
aspectos relevantes da materia, pero de xeito activo, enfrontdndose a situacidns similares as que
se lles poderian presentar nun laboratorio de analise agroalimentaria.

Titoria en grupo Estas sesidns utilizaranse para presentar os casos practicos dos seminarios, crear os diferentes
grupos de traballo, e supervisar aos alumnos durante a resolucién dos mesmos

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Titoria en grupo Durante todo o proceso de aprendizaxe e, especialmente, durante o desenvolvemento das tutorias
en grupo, practicas de laboratorio e seminarios, os profesores da materia supervisaran o traballo dos
alumnos e atenderan todas as dubidas que estes susciten en relacién cos contidos tedrico-practicos

da materia

Practicas de Durante todo o proceso de aprendizaxe e, especialmente, durante o desenvolvemento das tutorias

laboratorio en grupo, practicas de laboratorio e seminarios, os profesores da materia supervisaran o traballo dos
alumnos e atenderdn todas as dubidas que estes susciten en relacién cos contidos tedrico-practicos
da materia

Sesién maxistral Durante todo o proceso de aprendizaxe e, especialmente, durante o desenvolvemento das tutorias

en grupo, practicas de laboratorio e seminarios, os profesores da materia supervisaran o traballo dos
alumnos e atenderdn todas as dubidas que estes susciten en relacién cos contidos tedrico-practicos
da materia

Seminarios Durante todo o proceso de aprendizaxe e, especialmente, durante o desenvolvemento das tutorias
en grupo, practicas de laboratorio e seminarios, os profesores da materia supervisaran o traballo dos
alumnos e atenderan todas as dubidas que estes susciten en relacién cos contidos tedrico-practicos

da materia
Avaliacion
Descricién Cualificacion
Practicas de  Avaliaranse a actitude e as capacidades e destrezas adquiridas polos alumnos durante as 30

laboratorio practicas, asi como a sUa capacidade para dar resposta as cuestidéns expostas polos profesores
en relacién coas actividades realizadas durante estas sesiéns

Seminarios Avaliarase non sé a capacidade dos alumnos para resolver con éxito os supostos practicos 20
expostos, sendn tamén a sla capacidade para expor de forma clara e defender os argumentos
utilizados para a sUa resolucién

Outras Nunha Proba final integradora avaliaranse os cofiecementos adquiridos polos alumnos ao longo 50
das sesidns tedricas e practicas da materia. A proba poderad incluir preguntas tipo test e
preguntas de resposta curta nas que o alumno debera resolver situaciéns concretas ou casos
sinxelos relacionados coa andlise agroalimentaria

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A asistencia e participacion nas Practicas e Seminarios é obrigatoria, de tal xeito que a ausencia ou non realizacién
inxustificada destas actividades impedira superar a materia.

Para superar a materia, e poder sumar as calificacions obtidas nas actividades de Practicas e Seminarios,
deberd alcanzarse unha nota minima de 4,0 (sobre 10) na Proba final integradora. Os alumnos que non cheguen
ao 4,0 na primeira oportunidade seran calificados coa nota alcanzada no examen (sen ponderar) e deberdn repetir a proba
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na segunda oportunidade (xullo). A este alumnos manteranselles as notas de Practicas e Seminarios para sumalas & nota
final alcanzada nesta segunda proba, sempre e cando ésta chegue ao 4,0.
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Recomendacidns

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

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Quimica: Quimica aplicada & bioloxia/V02G030vV01104
Bioguimica 1/V02G030V01301

Bioguimica 11/V02G030v01401

Microbioloxia 1/V02G030V01304

Inmunoloxia e parasitoloxia/V02G030V01604

Microbioloxia 1//V02G030V01605
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