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Descripcién  La materia estd disefiada para que los alumnos conozcan los principales aspectos relativos a la higiene y
general seguridad alimentaria y a la trazabilidad, haciendo especial hincapié en los riesgos alimentarios mas

relevantes y los procedimientos andliticos mas avanzados empleados en su deteccién.

Competencias
Codigo

Al Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

A2 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su drea de estudio.

A3 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicaciéon de sus conocimientos y juicios.

A4 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones tltimas que las
sustentan, a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

A5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
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Identificar y utilizar las herramientas basicas necesarias para realizar analisis de alimentos CB1 CE23 CT1
CB2 CT2
CB3 CT3
CB4 CT4
CB5 CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
CT12
CT13
CT14
CT15
Manejar e implantar los protocolos de control de calidad, control de puntos criticos y CB1 CE25 CT1
trazabilidad en las industrias agroalimentarias CB2 CT2
CB3 CT3
CB4 CT4
CB5 CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
CT12
CT13
CT14
CT15
Contenidos
Tema
1. Alteraciones alimentarias causadas por
microorganismos y parasitos
2. Microorganismos y parasitos de interés
sanitario transmitidos por los alimentos
3. Métodos de deteccién de microorganismos y
pardsitos en alimentos
4. Contaminantes de alimentos: clasificacién y
efectos sobre la salud
5. Contaminantes inorganicos: métodos de
andlisis
6. Contaminantes inorganicos (naturales y
antropogénicos): métodos de andlisis
7. Evaluacién de riesgos alimentarios y control de
puntos criticos
8. Trazabilidad durante el proceso de produccién
y distribucién de los alimentos
Planificacion
Atencién Evaluacion Horas presenciales Horas fuera del aula  Horas totales
personalizada
Leccion X a 15 5 20
magistral
Practicas X o 8 10 18
de
laboratorio
Resolucion [ X 0 10 10
de
problemas
y/o
ejercicios
Estudio de [ X 1 26 27
casos
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Horas totales 75
Carga lectiva en créditos ECTS UVIGO: 3
*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Se tratardn diversos aspectos relativos a la deteccién y control de determinados riesgos y defectos
alimentarios de naturaleza bioldgica y quimica, la estructuracién de la politica de seguridad
alimentaria en la UE, los aspectos técnicos y normativos relacionados con los laboratorios de
analisis oficiales, y la trazabilidad

Practicas de laboratorio Los alumnos realizaradn e interpretaran determinadas técnicas de analisis y deteccién de peligros
alimentarios

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccién magistral El profesorado aclarard todas las cuestiones que planteen los alumnos tanto durante las sesiones
tedricas y practicas 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.

Practicas de El profesorado aclarara todas las cuestiones que planteen los alumnos tanto durante las sesiones

laboratorio tedricas y practicas 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.

Evaluacion

Descripcion Calificacién  Competencias
Evaluadas
Resolucién de  Los estudiantes deberdn resolver una serie de cuestiones relacionadas con 30 CBl1 CE23 (CT1
problemas y/o la docencia teérica y practica impartida. Para la resolucién los alumnos CB2 CT5
ejercicios deberan aplicar los conocimientos aprendidos desde una perspectiva critica. CB3 CT6
CT7
CT11
CT12
Estudio de casosLos estudiantes, organizados en diferentes grupos, deberan resolver un 70 CB2 CE23 CT1
caso practico complejo relacionado con el analisis de un determinado CB3 CE25 CT2
peligro alimentario. Para ello, deberdn no sélo aplicar todo lo tratado en las CB4 CT3
clases presenciales previas, sino también utilizar informacién adicional que CB5 CT4
deberan encontrar en las fuentes bibliograficas. CT5
CT6
CT7
CT8
CT9
CT10
CT11
CT12
CT13
CT14
CT15

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Los alumnos serdn evaluados mediante la suma de las calificaciones parciales obtenidas en las distintas actividades de la
materia. En caso de que, una vez ponderadas y sumadas las calificaciones parciales obtenidas en las distintas actividades
evaluadas, no se alcance la calificacién de 5 sobre 10 en la 12 oportunidad, el alumno debera realizar una prueba final
integradora en la 22 oportunidad, que incluird una serie de cuestiones/casos relacionados con los contenidos y competencias
abordados durante las sesiones tedrico-practicas.

Las fechas para la entrega de la documentacién evaluable (12 oportunidad) y para la celebracién de la prueba alternativa de
22 oportunidad estard disponible en el calendario del mdster en el siguiente enlace:
http://masterbiotecnologiaavanzada.com/index.php/calendario-root/calendario#year=2020&month=6&day=30&view=mont
h.

Fuentes de informacion
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Bibliografia Basica

Gajadhar, A (Ed.),, Foodborne Parasites in the Food Supply Web. Occurrence and Control,, 1st, Elsevier-Woodhead
Publishing, 2015

Bibliografia Complementaria

International Commission on Microbiological Specifications of Foods (ICMSF), Microorganisms in Foods 5:
Characteristics of Microbial Pathogens (Food Safety) (v. 5), 1996

International Commission on Microbiological Specifications of Foods (ICMSF),, Microorganisms in Foods 6: Microbial
Ecology of Food Commodities (v. 6), 2005

Juneja, V.K. & Sofos, J. N.,, Pathogens and toxins in foods. Challenges and interventions., ASM Press, 2009
Milliotis, M.D. & Bier, J.W. (Eds.), International handbook of foodborne pathogens, Marcell Dekker, Inc., 2003
Nollet, L.M.L. (Ed.),, Chromatographic Analysis of the environment, CRC Taylor & Francis, 2006

Shibamoto, T., Bjeldanes, L.F., Food toxicology, Academic Press, 1993

Tennant, D.R. (Ed.),, Food risk analysis, Blackie-Chapman & Hall, 1997

Watson, D.H. (Ed.),, Natural toxicants in food, Sheffield Academic Press & CRC Press, 1998

U.S. Food and Drug Administration:, Bacteriological Analytical Manual,,

FDA (U.S. Food and Drug Administration),

Codex Alimentarius,

AECOSAN (Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién),

EFSA (European Food Safety Authority),,

Recomendaciones

Asignaturas que contindan el temario
Practicas Externas/V02M074V01302
Trabajo de Fin de Master/V02M074V01301

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Biotecnologia Alimentaria/V02M074V01204

Biotecnologia Animal/V02M074V01206

Biotecnologia Aplicada al Desarrollo Sostenible/V02M074V01207
Biotecnologia Vegetal/V02M074V01217

Contaminaciéon Ambiental/V02M074V01208

Otros comentarios
Los alumnos deberdan manejar documentos en inglés, que contribuirdn 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

Plan de Contingencias

Descripcion
MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por el COVID-19, la Universidad de Vigo establece
una planificacién 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 mas &gil y eficaz al ser conocido de antemano (o con una amplia antelacién) 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 el nimero de alumnos matriculados en cada Universidad permite la docencia tedrica presencial con un adecuado
distanciamiento en el aula asiganada a la titulacién, este escenario sélo serd 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 el Centro y el Rectorado, en el escenario de docencia
mixta se mantendran la planificacién 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 tedrica (lecciones magistrales), se dividird 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)
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asignada para la docencia de la materia, segun las directrices del Rectorado, el Servicio de Prevencién de Riesgos Laborales
y el propio Centro. Se establecerdn turnos, de tal manera que cada grupo rotara de forma equitativa por el Aula Integra 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, gracias a las soluciones
técnicas habilitadas por el Rectorado en las aulas Integra.

En cuanto a la docencia practica se llevara a cabo de forma presencial, en grupos no superiores a 20 alumnos, respetando
escrupulosamente las medidas de seguridad y proteccién establecidas por el Servicio de Prevencién de Riesgos Laborales y
el propio Centro.

ESCENARIO DE DOCENCIA NO PRESENCIAL

En caso de que la situacidn sanitaria suponga un nuevo cierre de las instalaciones para el alumnado, se procederd a impartir
la materia de forma no presencial. Para ello se empleard el Campus Remoto habilitado por la Universidad para este tipo de
situaciones y la plataforma de teledocencia Faitic.

En lo que respecta a la docencia de contenidos tedricos (lecciones magistrales) se respetaran tanto la planificacién como las
metodologias recogidas en la Guia Docente original (modalidad presencial), toda vez que las aulas virtuales del Campus
Remoto 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
analisis y diagndstico agroalimentario.

2) Visualizacién de documentacién 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 documentacién y videos
previamente revisados por el alumnado.

Respecto a las metodologias de evaluacién y sus repectivos porcentajes de ponderacién se mantendran igual que figuran 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 deberdn 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 FAITIC, etc) con cita previa.
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