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Descricién (*)Segun la FAO/WHO, la Seguridad Alimentaria [Jconsiste en garantizar a cualquier persona y en cualquier
xeral 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 busqueda de beneficio]

El riesgo [J00 no existe, pero los productos alimentarios deben tener un maximo de seguridad, es decir,
deben estar exentos de microorganismos patdgenos, de residuos de productos quimicos, de ingredientes
nuevos de los que no se conocen las consecuencias a largo plazo, etc.

Competencias

Cddigo

Bl Capacidade de andlise e sintese

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios
C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

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

RA1: Conocer los aspectos termodindmicos de los procesos quimicos. Conocer los principios
basicos de la

termoquimica, conceptos de espontaneidad. Equilibrio quimico, equilibrio dcido-base, fase
acuosa, procesos de solubilidad, aplicaciones de los equilibrios acuosos, equilibrio redox, cinética
quimica

RAL: Desenvolver criterio para a toma de decisiéns en seguridade alimentaria desde a Bl C17

administracién e a nivel de empresas alimentarias C18

Contidos

Tema

1. CONTAMINANTES MICROBIOLOXICOS E - Principais microorganismos responsables de intoxicacidns (virus,

PARASITARIOS bacterias, fermentos e *mohos). *Protistas e outros *parasitos
(*protozoarios,

algas e vermes). Prevencion.
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Recomendacidns

Materias que continuan o temario - Riscos ligados ao medio ambiente: Restos radioactivos. *PCBs, *dioxinas

Avaliacion sensorial dos alimentos/001G040V019G2

Xestion da calidade/0O01G040V01908 *furanos. Augas residuais. Toxinas naturais. Materiais para contacto
alimentario.

- Riscos ligados aos habitos alimentarios: Reaccion de *Maillard.
*Nitrosaminas. *PAHs. *HCAs. Alcol. Reducién de inxesta de graxas e
colesterol. Reducién de inxesta de azucre. Radicais libres e
antioxidantes.

- Riscos ligados aos tratamentos de conservacion: Aditivos e auxiliares
tecnoléxicos. *lonizacion.

- Alerxias e intolerancias alimentarias: Sintomas. *Alérgenos ou
*trofalérgenos. Alerxias ligadas a tecnoloxia alimentarias. Modificacién da
*alergenicidad de proteinas. Diagndstico. Etiquetaxe.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 28 0 28
Presentacidns/exposicions 0 22 22
Traballos tutelados 0 100 100

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

Metodoloxia docente

Descricién
Sesién maxistral
Presentaciéns/exposicion
s
Traballos tutelados (*) Se realizaran trabajos por parte del alumnado sobre los contenidos de la materia acordados, y se

expondran en clase ante los compafieros.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballos tutelados Facilitar material complementario ao alumno para profundar nos contidos da materia

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon  Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Presentacidns/exposiciénsValorarase a exposicion e defensa do traballo 50 Bl C17
C18
Resultados de aprendizaxe avaliada: *RAl
Traballos tutelados Valorarase o contido 50 Bl C17

C18
Resultados de aprendizaxe avaliada: *RAl

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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