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L'assignatura de seguretat alimentaria (36.370) és de caracter obligatori de segon curs del Grau de
Ciencies Gastronomiques, que simparteix ala Facultat de Farmacia de la Universitat de Vaencia. En
I'actual pla d'estudis consta d'un total de 4,5 crédits ECTS que Simparteixen amb caracter semestral.

Els objectius fonamental s son:

i) Proporcionar als estudiants €l's conei xements necessaris en seguretat del's aliments perqué siguin
capacos de coneixer els principisi responsabilitats comunes per a aconseguir un nivell elevat de proteccié

delasalut.
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i) Adquirir coneixements conduents al'avaluacié de riscos toxicologicsi prevencio dels mateixos
Per a aix0 saportaran coneixements sobre:

- Toxicologiabasica

- Substancies toxiques presents en els aliments

- Prevencio de les intoxicacions alimentaries

- Avaluaci6 de riscos

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Per cursar seguretat alimentaria és necessari partir del coneixement d'una série de conceptes basics
gue formen part del contingut de les assignatures impartides durant el curs anterior del Grau .

COMPETENCIES

1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques

- Coneixer i saber aplicar les mesures higiéniques i preventives de les principals alteracions dels
aliments produits per components biologics i quimics.

- Gestionar i manipular aliments des de I'ambit de la seguretat alimentaria.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Coneixer els Aspectes Generals dels Toxics Presents En els Aliments i De Les intoxicacions.

- Coneixer lainnocuitat Alimentaria de les Materies Primeres, els Processos Tecnologicsi els Aliments
Cuinats.

- Coneixer els Riscs Asociats a Consum d'aliments.
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- Coneixer les Principals patologies produides pels Téxics dels Aliments.
- Saber com utilitzar la Informacio Toxicol ogica Relacionada amb els Aliments.

- Coneixer els Conceptes Basics de higiene dels aliments, Processosi Productes

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introducci6 a la Higiene alimentaria
Definicio. Conceptes. Codex alimentari. Seguretat alimentaria

2. Neteja i desinfeccid: Definicions. Tipus de bruticia. Procés de neteja. Escombraries.
Detergents i desinfectants.

3. Normativa especifica de qualitat en el sector alimentari. Definicions previstes en la legislacié
alimentaria

4. Bases de la toxicologia. Conceptes toxicologics. Fases de |'acci6 toxica. Reaccions de
biotransformacio.

5. Substancies toxiques d'origen natural. Aliments marins. Substancies antinutritives. Bolets.

6. Contaminants bioldgics presents en els aliments. Els principals patdogens de transmissi6
alimentaria. Els principals métodes i procediments per prevenir les intoxicacions i toxiinfeccions
alimentaries

7. Fluorurs, Nitrats i Nitrits.

8. Micotoxines. Classes. Efectes toxics. Prevenci6 de la contaminacio
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9. Metalls i altres contaminants mediambientals i industrials

10. Plaguicides. Classes. Efectes toxics. Limit maxim de residu

11. Residus veterinaris. Classes. Efectes toxics. Legislacio.

12. Additius alimentaris. Classificacio, legislaci6 i aspectes toxicologics

13. Al-lérgies i intolerancies alimentaries

14. Toxics derivats del processat, preparacio i emmagatzematge dels aliments.

15. Alertes alimentaries. Procediments a seguir en les intoxicacions alimentaries. Declaraci6
d'alerta alimentaria. Avaluaci6 del Risc. Gesti6 d'Alertes i Crisi alimentaries. SCIRI. Gesti6 de
notificacions alimentaries.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 45,00 100
Estudi i treball autonom 67,50 0

TOTAL 112,50

METODOLOGIA DOCENT

El desenvolupament de I'assignatura sestructurara de la manera:

Classes teoriques Inclouran 3 hores setmanals destinades a la presentacio per part del professorat dels
conceptes i continguts més importants de cada tema amb lafinalitat que I'estudiantat adquireixi el's
coneixements relacionats amb la matéria, potenciant la participacio.

Classes practiques d'aula: resolucio de problemes i casos.- En agquestes classes es dura aterme |'aplicacio
especifica dels coneixements que els i les estudiants hagin adquirit en les classes de teoria. Es potenciara
laresoluci6 de problemes amb esperit critic.
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Seminaris.- Els seminaris seran emprats per potenciar el treball en grup i millorar la presentacio oral,
mitjancant la realitzacio de treballs tedrics o practics que complementin laformacio que es va adquirint a
les classes, i també per redlitzar una altra serie d'activitats complementaries de tipus variats (estudi de
casos, maneig de bibliografia cientifica, discussio de temes d'actualitat).

Estudi-Preparacié de Seminaris, Classes i Examenes.- Hores de treball autonom destinades alalecturai
preparacio de les classes, preparacio d'examensi del treball a exposar en seminaris

AVALUACIO

Examen obligatori del conjunt dels continguts impartits. Es contemplala possibilitat de
realitzacio de proves escrites a |larg del curs. (90%)
Avaluacio continua per part del professorat de I'assignatura, resultat del contacte amb el

alumnat en qualsevol dels apartats del procés d'aprenentatge (10%)

REFERENCIES

Basiques

- T Repetto M, Repetto G. Toxicologia Fundamental. 4 ed, Diaz de Santos, Madrid, 2009.
Klaassen CD, Watkins JB. Casarett y Doull fundamentos de Toxicologia. Mc Graw-Hill Interamericana,
Madrid (2005).

Ballantyne B, Marrs TC, Syversen T. general and Applied Toxicology. 3rd ed. Wyley & Sons, West
Sussex, 2009.

Complementaries

- Camean A, M Repetto. Toxicologia Alimentaria. Diaz de Santos, Madrid 2006.
TBallantyne B, Marrs TC, Syversen T (2009) General & Applied  Toxicology. 3rd ed. Wyley & Sons,
West Sussex exto referencia
Hayes AW (2009) Principles and Methods of Toxicology. Taylor & Francis, London.

ADDENDA COVID-19
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Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Continguts

Es mantenen les unitats tematiques recollides inicialment en la guia docent de | assignatura.

2. Volum detreball i planificacié temporal de la docencia

Concretament, €l's continguts tedrics de les unitats compreses entre la8 i la 15 s'imparteixen per
videoconferéncia. El temps de dedicacio total, en termes de comput de crédits ECTS, no és modifica, si
bé es produeix un canvi de 18 hores presencials ano presencials.

Lestutories es realitzen on-line, mitjancant videoconferéncia en els horaris planificats en el calendari
academic.

3. Metodologia docent

Les sessions plantgjades al”inici del curs en |"aula es transformen en sessions tel emati ques sincrones
mitjancant la ferramenta de Blackboard Collaborate integrada en Aula Virtual.

S hainclos, en una sessié de classe, una activitat de quiestions de responsta multiple amb una plataforma
d"avaluacié. Aquesta activitat no ha canviat €l volum de treball de | estudiant, més bé ha servit al
professor per afer un seguiment d avaluaci6 de les clases tedriques.

Lestutoriesindividuals es mantenen, sota demanda de |” estudiant, mitjancant sistemes de videocridada
préviament concertades en les sessions de Blackboard Collaborate.

4. Avaluacio

Es manté lamodalitat d"avaluacio plantejadaal’inici del curs. L"examen es redlitzaraen | horari proposat
per la Faculta de Farmacia, de formatelematicai mitjancant I’Aula Virtual. En el cas que un/a estudiant
no dispose dels mitjans per a establir aquesta connexio i accedir al”Aula Virtual, haura de contactar amb
el professor per correu electronic inmediatament després de la publicacio d”aguest Annex alaguia
docent.

La prova de conceptes teorics estara basada en una bateria de quiestions de resposta multiple, que es
generade formaautomaticai a-leatdriaa partir d un banc de preguntes de dificultat variable. Es preveu
la durada d”un minut per pregunta. Ponderaci6=70%
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QUALIFICACIO FINAL

Es necessita una notaigual o superior a5.0 en | examen per a aprobar |”assignatura
Avaluacio continua: 30%

Examen tedric: 70%

5. Bibliografia

Es substitueixen els manual's recomanats perls apunts i documents pujats al’ aula virtual
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