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Web

Descripcién

general

Competencias de titulacion

Cddigo

A4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimiento de las mismas

A5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria

A6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos

A7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccién,
transformacién, conservacion, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos

A8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

Al7 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

Al18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

B2 Capacidad de andlisis y sintesis

B6 Adquirir capacidad de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidad en la toma de decisioneséns

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar y en contextos tanto nacionales como internacionales

B14 Adaptacién a nuevas situaciones

B20 Motivacion por la calidad

Competencias de materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion
y Aprendizaje

1.-Conocimiento de los principios bdsicos de la toxicologia general. A7
2.-Conocimiento del analisis y evaluacién de los riesgos alimentarios asi como de la gestién de la A8
seguridad alimentaria. Al7
Al8
3.-Conocimiento de las fuentes de exposicién, fisiopatologia, mecanismos de accion, A7

sintomatologia, diagndstico y tratamiento de las intoxicaciones por sustancias naturales y
artificiales presentes en los alimentos.

4.-Conocimiento de las modificaciones de las sustancias téxicas en los alimentos durante los A4
procesos A5
tecnoldgicos de los mismos. A6
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5.-Prevencion de las intoxicaciones alimentarias mediante el establecimiento de los limites de A7 B2

seguridad de los toxicos, para garantizar a la poblacidn alimentos seguros. A8 B6
Al8

6.-Conocer y manejar las fuentes de informacién bdsicas relacionadas con la toxicologia y B7

seguridad alimentaria.

7.-Capacidad de adaptacién rapida a nuevas situaciones en el ambito de la seguridad alimentaria, B6

asi como de tomar decisiones y resolver los problemas B8
B14
B20

Contenidos

Tema

Principios de Toxicologia basica. (*)(*)

Sustancias tdxicas presentes en alimentos: (*)

naturales, sintéticas y contaminantes.

Toéxicos y tratamientos tecnoldgicos. (*)

Intoxicaciones alimentarias y tratamiento. (*)(*)

Caracterizacién de los riesgos por medio de la (*)
identificacién de peligros y evaluacién de la

exposicion a téxicos a través de la dieta. Limites

de seguridad.

Crisis relacionadas con la seguridad alimentaria. (¥*)
Evidencias epidemiolégicas. Sistema de alerta

rdpida, gestién de crisis y situaciones de

emergencias. Toxicovigilancia alimentaria

Parédmetros utilizados en seguridad alimentaria.
Estdndares toxicolégicos para la seguridad
alimentaria. Organismos europeos, nacionales y
autondémicos relacionados con la seguridad
alimentaria. Percepcidn publica del riesgo.

Factores toxicoldgicos que afectan a la seguridad (*)(*)
alimentaria.

Higiene del personal, productos y procesos. (*)(*)

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 30 45 75
Seminarios 4 8 12
Presentaciones/exposiciones 7 14 21
Foros de discusién 1 1 2
Practicas de laboratorio 5 0 5
Practicas en aulas de informatica 8.5 8.5 17
Estudio de casos/andlisis de situaciones 1 1 2
Otros 1 0 1
Pruebas de tipo test 0 6 6
Pruebas de respuesta corta 0 3 3
Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 0 6 6

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcién
Sesion magistral Adquirir conocimientos tedricos relacionados con los contenidos de la materia.
Seminarios Ampliacién y/o profundizacién en los contenidos de la materia.
Presentaciones/exposicio Exposicidn de un trabajo pesonal sobre un tema de la materia y adquisicién de nuevos conocimientos
nes mediante la asistencia a la presentacion realizada por otros compaferos de otros temas de la materia.
Foros de discusién Debate y discusién de cuestiones actuales relacionadas con la materia.

Practicas de laboratorio Realizacién de practicas realacionadas con diversos agentes téxicos que pueden estar en alimentos
y/o materias primas.

Practicas en aulas de Realizacién de necropsia virtual de pequefios animales para la evaluacién toxicoldgica.

informética Uso de aplicaciones informaticas para repasar conocimientos adquiridos en sesiones magistrales y/o
seminarios. Uso de los principales buscadores de Toxicologia. Revisién y analisis critico de un software
disefiado para el analisis toxicoldgico en estudios preclinicos.

Estudio de casos/andlisis Estudio de casos de intoxicaciones.

de situaciones

Otros Turoria personal e individualizada
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Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Practicas en aulas de informatica

Atencidn a cuestiones planteadas por el alumno al realizar las practicas en el aula de
informatica y durante la realizacién de las practicas de laboratorio. Asimismo,
atencién a las preguntas y cuestiones que plantee el alumno durante el estudio de los
casos y la elaboracién y presentacién de sus trabajos.

Practicas de laboratorio

Atencidn a cuestiones planteadas por el alumno al realizar las practicas en el aula de
informatica y durante la realizacidn de las practicas de laboratorio. Asimismo,
atencién a las preguntas y cuestiones que plantee el alumno durante el estudio de los
casos Yy la elaboracién y presentacién de sus trabajos.

Estudio de casos/analisis de
situaciones

Atencion a cuestiones planteadas por el alumno al realizar las practicas en el aula de
informatica y durante la realizacién de las practicas de laboratorio. Asimismo,
atencién a las preguntas y cuestiones que plantee el alumno durante el estudio de los
casos Y la elaboracién y presentacién de sus trabajos.

Presentaciones/exposiciones

Atencidn a cuestiones planteadas por el alumno al realizar las practicas en el aula de
informatica y durante la realizacion de las practicas de laboratorio. Asimismo,
atencion a las preguntas y cuestiones que plantee el alumno durante el estudio de los
casos y la elaboracién y presentacién de sus trabajos.

Otros Atencidn a cuestiones planteadas por el alumno al realizar las practicas en el aula de
informatica y durante la realizacién de las practicas de laboratorio. Asimismo,
atencidn a las preguntas y cuestiones que plantee el alumno durante el estudio de los
casos y la elaboracién y presentacién de sus trabajos.

Evaluacion

Descripcion Calificacién

Sesién magistral Asistencia y participacion. 6

Seminarios Asistencia y participacién 5

Presentaciones/exposiciones Calidad del trabajo presentado por el alumno y participacién activa en 10

la discusion del trabajo de sus compafieros.

Foros de discusion Participacién activa. 1

Practicas de laboratorio Realizacién de las practicas y calidad de la meoria presentada. 2

Practicas en aulas de informatica Realizacién de las practicas y calidad de la memoria presentada. 5

Estudio de casos/andlisis de situaciones Asistencia y participacion. 1

Pruebas de tipo test Cuestiones a contestar Verdadero o Falso o a elegir una respuesta 25

acertada entre varias.

Pruebas de respuesta corta Preguntas cortas sobre los contenidos de la materia. 25

Pruebas de respuesta larga, de desarrolloPreguntas de respuesta larga o de dasarrollo, sobre los contenidos de la 20

materia.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Nota importante: Para aprobar esta materia, el alumno debe obtener una calificacién igual o superior a 5 sobre 10 en la
prueba escrita (test + prueba de respuestas cortas + prueba de respuestas largas). En caso contrario, esta nota no
compensara con las calificaciones obtenidas en las metodologias restantes.

El porcentaje de cada una de las pruebas de evaluacién podra ser modificado en funcién de las capacidades demostradas
por el alumno durante el desarrollo de la materia con el fin de que éste pueda demostrar del modo mas conveniente las
destrazas y habilidades adquiridos segun sus capacidades.

Fuentes de informacion

1. Watkins Ill, John B., Klaassen, Curtis, Casarett & Doull's essentials of toxicology.,

2. Casciano, D.A 'y Sahu, Saura C, Handbook of systems toxicology,

3. Repetto Jimenez, M. y Repetto Kuhn, Guillermo., Toxicologia fundamental.,

4. Camean, AM y Repetto, M., Toxicologia alimentaria.,

Mumtaz, Moiz, Principles and practice of mixtures toxicology,

Camedn Fernandez, A.M. y Garcia Parrilla, M.C, Temas de interés en seguridad alimentaria Vols. 1 y 2,

Hefnawy, Magdy, Advances in food protection: focus on food safety and defense,

Recomendaciones
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