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RESUMEN

El modulo de Seguridad Alimentaria tiene por objeto proporcionar conocimientos para estimar 10s riesgos
asociados a la exposicion a téxicos naturales o sintéticos presentes en los alimentos en funcién de los
habitos de consumo y subgrupos de poblacion.

Se abordaran de | os téxicos mas preocupantes, sus fuentes y formacion, asi como sus efectos,
mecani smos de accion y manifestaciones de estos efectos y la prevencion de intoxicaciones mediante el
establecimiento de los limites de seguridad.

Se estudiaran |as metodol ogias empl eadas para la investigacion toxicol 6gica, que permitiran relacionar
las dosis con los efectos y mediante la extrapolacion, aplicando factores de incertidumbre, establecer los
mérgenes de seguridad méas apropiados.
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Este modulo aportara | as bases de las metodol ogias anal iticas mas empleadas en la determinacion de los
toxicos presentes en los alimentos.

Se introducira en los procesos de evaluacion, gestion y comunicacion de riesgos toxicol dgicos.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

No procede

COMPETENCIAS

2021 - M.U. en Calidad y Seguridad Alimentaria 09-V.1

- Adquirir habilidades en las técnicas y métodos de analisis que permiten evaluar distintos aspectos de
la seguridad de los alimentos.

- Adquirir conocimientos sobre los procedimientos reglamentarios en la gestion de la calidad
alimentaria

- Que los/las estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos o0 poco conocidos dentro de contextos méas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

- Que los/las estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y
juicios.

- Que los/las estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Gltimas
gue las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigliedades.

- Que los/las estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando
de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autbnomo

- Conocimiento de los conceptos basicos de higiene de los alimentos. Medidas higiénicas y
preventivas.

- Conocimiento y capacidad para estimar los riesgos asociados a la exposicion de sustancias quimicas
y de tdxicos bioldgicos en productos de consumo.

- Conocimiento de los métodos mas empleados para evaluar riesgos por la presencia productos
quimicos y téxicos en alimentos y medidas para su control.
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- Conocimiento de los compuestos téxicos procedentes de la fabricacion de alimentos.

- Capacidad para interpretar los datos obtenidos de la evaluacion del riesgo y extrapolacion al hombre.
Establecimiento de limites de seguridad.

- Capacidad para adaptar los procesos relacionados con los alimentos a las normas vigentes de
higiene de los alimentos y sistemas de gestion de calidad.

- Conocer la investigacion que en alimentacién, nutricién y tecnologia alimentaria demanda nuestra
region.

- Manejar la metodologia estadistica y saber analizar problemas y aplicar las herramientas estadisticas
mas apropiadas en cada caso.

- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

- Ser capaces de obtener y de seleccionar la informacion y las fuentes relevantes para la resolucion de
problemas, elaboracion de estrategias y asesoramiento a clientes.

- Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacion mas idéneos para los
problemas suscitados.

- Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las implicaciones en los distintos
aspectos de las decisiones y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsejar las mas convenientes
dentro de la ética, la legalidad y los valores de la convivencia social.

- Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y
coordinando los propios conocimientos con los de otras ramas e intervinientes.

- Participar en debates y discusiones, dirigirlos y coordinarlos y ser capaces de resumirlos y extraer de
ellos las conclusiones mas relevantes y aceptadas por la mayoria.

- Utilizar las distintas técnicas de exposicion -oral, escrita, presentaciones, paneles, etc- para
comunicar sus conocimientos, propuestas y posiciones.

- Proyectar sobre problemas concretos sus conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos
y las conclusiones mas relevantes para su resolucion.

- Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los emprevistos, se
prevean y minimicen los eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

- Obtener la formacidn necesaria para incorporarse a Departamentos de Investigacion, Desarrollo e
Innovacion dentro de las empresas del sector agroalimentario.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos sobre los tdxicos presentes en |os alimentos.

Procedimientos de andlisis de toxicos.
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Metodol ogias de eval uacion toxicol ogica.

Evaluacion de riesgos toxicol 6gicos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Seguridad Alimentaria

Calidad en las empresas del sector agroalimentario: Certificacion, gestion y auditorias.
Evaluacién de Riesgos Alimentarios.

Seguridad microbiolégica de los alimentos.

Control de contaminantes quimicos en alimentos.

Analisis de contaminantes ambientales de interés alimentario.

Estudios toxicologicos in vitro e in vivo.

Técnicas y muestras biol6gicas de interés toxicoldgico en seguridad alimentaria.
Técnicas de deteccion e identificacién de microorganismos patdégenos en alimentos.
Evaluacién del riesgo de exposicion a metales.

Importancia de la deteccion de virus en alimentos.

Efectos toxicos de levaduras en alimentos.

Evaluacion del riesgo de exposicion a micotoxinas.

Evaluacién riesgos de plaguicidas.

Residuos de medicamentos veterinarios en alimentos.

Riesgos toxicoldgicos de los complementos alimenticios.

Programas de Seguridad Alimentaria.

Estudios de dieta total en Seguridad Alimentaria

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 85,00 100
Asistencia a eventos y actividades externas 18,00 0
Elaboracién de trabajos en grupo 20,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 18,00 0
Lecturas de material complementario 15,00 0
Preparacion de actividades de evaluacién 4,00 0
Preparacion de clases de teoria 40,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 50,00 0
TOTAL| 250,00
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METODOLOGIA DOCENTE

Clases tedricas

Resolucién de casos préacticos
Seminarios
Desarrollo de proyectos
Debate o discusion dirigida
Conferencias de expertos

Grupo de trabajo

=V/:\RV/Neile]\

Puede incluir las siguientes modalidades:
Examen teoria

Examen practico

Evaluacion continta

Trabajo individual

REFERENCIAS

Basicas
- Lecturas recomendadas por los profesores y profesoras disponibles en bases de datos de la UV o
accesibles por internet.

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno
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1. Contenidos

Se mantienen los contenidos inicialmente programados en la guia docente para | as sesiones tedricas.
2. Volumen detrabajoy planificacion temporal dela docencia

Mantenimiento de la planificacion docente.

3. Metodologia docente

Sustitucion de la clase presencial por videoconferencia, subida al aula virtual de los materiales paralas
sesiones (presentaciones power point con explicaciones, enlacesy articulos relacionados). Se incluiran los
materiales previstos en laguiaorigina paraladocencia presencial. Utilizacion de tutorias virtuales para
atender las dudas de |os estudiantes.

La retroalimentacion se realiza a través de la herramienta Socrative.
4. Evaluacion

Se mantiene la modalidad de evaluacion de esta seccion. El examen se llevara a cabo en € horario
propuesto, de forma telematica, através del aulavirtual. Se ponderara hasta un 80% la evaluacion y hasta
un 20% otras actividades de evaluacion continua.

Si una persona no dispone de los medios para establecer esta conexion y acceder al aulavirtual, debera
contactar con € profesorado por correo electrénico en e momento de publicacion de este anexo ala guia
docente.

5. Bibliogr afia

Se mantienen las lecturas recomendadas disponibles en bases de datos que tiene suscritala UV (requieren
VPN en agunos casos) Yy las recomendadas por |os profesores.
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