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Descripcién  Seguln la FAO/WHO, la Seguridad Alimentaria [Jconsiste en garantizar a cualquier persona y en cualquier
general momento un acceso fisico y econdmico a los productos alimentarios necesarios SIN RIESGOS[].

Los riesgos alimentarios pueden resultar: de accidentes, de causas naturales, de ignorancia/inconsciencia, de
abusos, de no respetar las reglas y las leyes, de exdmenes insuficientes sobre la inocuidad, de carencias en
la formacién e informacién, de la bdsqueda de beneficio...

El riesgo [JO[] no existe, pero los productos alimentarios deben tener un méximo de seguridad, es decir, deben
estar exentos de microorganismos patégenos, de residuos de productos quimicos, de ingredientes nuevos de
los que no se conocen las consecuencias a largo plazo, etc.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

Al Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacién. (CB6 memoria)

C4 Conocer e integrar todos los aspectos relacionados con la normalizacién y legislacién en el dmbito de los sistemas de
calidad ambiental, agricola y alimentaria, de modo que los pueda aplicar dentro de actividades de |+D+i, prestando
especial atencion a la seguridad y trazabilidad ([Jfarm to fork[]).

D1  Capacidad de andlisis, organizacién y planificacion

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de
Formacion y
Aprendizaje

A1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos C4

tecnoldgicos

A7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de Al

produccién, transformacién, conservacion, distribucion de alimentos; esto es poseer los conocimientos D1

necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del

personal, productos y procesos

A17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C4

A18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

Ca
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B7 Adquirir capacidad en la toma de decisions Al
D1

B11 Habilidades de razonamiento critico Al
D1

B13 Aprendizaje auténomo Al
D1

B14 Adaptacién a nuevas situaciones Al
D1

Contenidos

Tema

1. CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS Y
PARASITARIOS

- Principales microorganismos responsables de intoxicaciones (virus,
bacterias, levaduras y mohos). Protistas y otros parasitos (protozoarios,
algas y vermes). Prevencion.

2. CONTAMINANTES QUIMICOS

- Riesgos ligados a la agricultura: GMOs. Alimentacién animal.
Fitosanitarios.

- Riesgos ligados al medio ambiente: Restos radiactivos. PCBs, dioxinas y
furanos. Aguas residuales. Toxinas naturales. Materiales para contacto
alimentario.

- Riesgos ligados a los habitos alimentarios: Reaccién de Maillard.
Nitrosaminas. PAHs. HCAs. Alcohol. Reduccién de ingesta de grasas y
colesterol. Reduccién de ingesta de azlcar. Radicales libres y
antioxidantes.

- Riesgos ligados a los tratamientos de conservacién: Aditivos y auxiliares
tecnoldgicos. lonizacién.

- Alergias e intolerancias alimentarias: Sintomas. Alérgenos o
trofalérgenos. Alergias ligadas a tecnologia alimentarias. Modificacién de
la alergenicidad de proteinas. Diagnéstico. Etiquetado.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Trabajo 5 20 25
Trabajo 5 20 25
Trabajo 5 20 25

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Atencion personalizada

Pruebas

Descripcion

Trabajo

Trabajo

Trabajo

Evaluacion

Descripcion Calificacién

Resultados de Formacién y Aprendizaje

TrabajoSe valorara su contenido. 20
TrabajoSe valorara su exposicion. 40
TrabajoSe valorara su defensa. 40

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Aquellos alumnos que no puedan asistir a clase, siempre y cuando lo justifiquen, deben negociar de antemano con el

profesor la manera en que seran evaluados.

Fuentes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Proporcionada polo profesor,

Unién Europea, Peligros quimicos en nuestros alimentos, Unién Europea, 2019
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Recomendaciones

Otros comentarios
En 22 convocatoria se haria una prueba oral presencial u online sobre los contenidos minimos de la asignatura y sobre los
contenidos del trabajo realizado.
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