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RESUM

L'assignatura de seguretat alimentaria (36370) és de caracter obligatori de segon curs del Grau de
Ciencies Gastronomiques, que simparteix ala Facultat de Farmacia de la Universitat de Valencia. 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 a's estudiants el's conei xements necessaris en seguretat dels aliments perqué siguin
capacos de coneixer els principisi responsabilitats comunes per a aconseguir un nivell elevat de proteccid

delasaut.
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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 destinades ala presentacié per part del professorat dels conceptesi
continguts més importants de cada tema amb la finalitat que I'estudiantat adquireixi els coneixements
relacionats amb la matéria, potenciant la participacio.

Actividades de grupos para resolucio de problemesi casos.- En aquestes classes es dura aterme
I'aplicacio especifica dels coneixements que els i les estudiants hagin adquirit en les classes de teoria. Es
potenciaralaresolucié de problemes amb esperit critic per realitzar una altra serie d'activitats
complementaries de tipus variats como €l estudi de casosy discussio de temes d'actualitat.

36370 Seguretat alimentaria 4



Guia Docent
36370 Seguretat alimentaria

Elaboraci6 de videos- Els estudiants realitzaran videos curts per grups que sexposaran en classe.

Estudi-Preparacio de activitats, Classesi Examenes.- Hores de treball autonom destinades ala lecturai
preparaci6 de les classes, preparacio d'examens

Durant les activitats, tant teoriques com practiques, sindicaran exemples de les aplicacions dels
continguts de I'assignatura en relacié amb el's Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), aixi com
en les propostes de temes per a's seminaris coordinats. Amb aixo es pretén proporcionar a's I'estudiantat
coneixements, habilitats i motivacio per comprendre i abordar aquests ODS, ahora que es promou la
reflexid i lacritica. Dels 17 objectius de desenvolupament sostenible es fara especial emfasi en els
objectius segiients relacionats amb |a seguretat alimentaria:

1- Objectiu 1: Posar fi alapobresa en totes les seves formes en tot el mon
2- Objectiu 2: Fam Zero
3- Objectiu 3: Garantir unavida sanai promoure el benestar per atothom en totes les edats.

4- Objectiu 13: Prendre mesures urgents per combatre €l canvi climatic i els seusimpactes

AVALUACIO

Lacopiao plagi manifest de qualsevol tasca de I'avaluacié suposara laimpossibilitat de superar
I'assignatura, sotmetent-se seguidament als procediments disciplinaris oportuns. S ha de tenir en compte
gue, d'acord amb I'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de
desembre), és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacio en procediments fraudulents en
les proves d'avaluaci, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat.

Davant practiques fraudulentes es procedira segons all 0 establert pel “Protocol d'actuacio davant
practiques fraudulentes ala Universitat de Vaencia’ (ACGUV 123/2020):
https://www.uv.es/sgeneral/Protocol s C83.pdf

1.- Part teodrica (provestipustest + examen final): Al llarg de curs es realitzaran diverses proves tipus
test del contingut que indique el professor i que permetra eliminar materia per al'examen final. Les
proves tindran un valor maxim del 15%. Elstest esrealitzaran amb preguntes d'opci6é mdiltiple,
vertader/fals, aparellament i/o emplenar buits. La nota que sobtinga se sumara ala nota de I'examen final.
Els estudiants que en €l global de les proves tipus test hagen tret per davall de 5 sobre 10 aniran amb tota
|'assignatura a final.

L'examen final inclou els temes exposats en les classes tedriques amb preguntes de resposta obertai curta
0 de resposta alternativa (vertader-fals) amb raonament i preguntes tipus test. L'examen final representa el
60% de lanotafinal.

Important: Per asumar laresta de les activitats, es requereix obtindre un minim de 5 punts sobre 10 en
el's continguts teorics.
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2. Tasgues: Un 15% de la nota correspon alarealitzacio de lestasques al'Aula Virtual o que esreadlitzen
en horari de classe. En aguesta qualificaci6 es tindra en compte la resolucio de les activitats proposades
(lanota es distribuira segons el nombre de tasques i/o quiestions proposades).

Lafaltadassistencia amb regularitat a classe es veura reflectida de manera negativa en la qualificacio
corresponent a aquest apartat.

3. Elaboraci6 de videos: Un 10% de la nota de I'assignatura correspon amb |'avaluacio dels videos
realitzats en grups que seran visionats en classe. Al seu torn, el mateix grup preparara preguntes sobre el
video perque siga contestat pels companys. Els temes a tractar Sadjudicaran els primers dies de classe.

Els alumnes que no shagen presentat a l'examen escrit (primerai segona convocatoria) seran qualificats
com No Presentats.

Per a superar I'assignatura, sha d'obtindre una qualificaci6 igual o superior ab.

Aquells estudiants que no superen |'assignatura en la primera convocatoria, se li guardaralanota
corresponent al video exposat en classe (10% de lanota) i les notes de les activitats (15% de la nota) per a
la segona convocatoria (Juliol).

Els repetidors que hagen redlitzat el video no I'hauran de tornar aredlitzar-lo, pero si que hauran de tornar
areditzar les activitats.
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