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Web

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 bdsqueda de beneficiof]

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.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

A7 Cofiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto &, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente a hixiene do persoal, produtos e procesos

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiéns

B1l Habilidades de razoamento critico

B13 Aprendizaxe auténoma

B14 Adaptacién a novas situacions

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
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(*)A1 Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus A2 B7

procesos tecnoldgicos A7 Bll
Al7 B13
A7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso Al8 B14

de produccién, transformacién, conservacion, distribucion de alimentos; esto es poseer los
conocimientos necesarios de microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo
referente a la higiene del personal, productos y procesos

Al7 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

A18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

B7 Adquirir capacidad en la toma de decisions

B11 Habilidades de razonamiento critico

B13 Aprendizaje auténomo

B14 Adaptacidn a nuevas situaciones

Contidos

Tema

(*)1. CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS Y (*)- Principales microorganismos responsables de intoxicaciones (virus,

PARASITARIOS bacterias, levaduras y mohos). Protistas y otros parasitos (protozoarios,
algas y vermes). Prevencién.

(*)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. Diagndstico. Etiquetado.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballos tutelados 30 120 150
*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Traballos tutelados (*)Se realizaran trabajos por parte del alumnado sobre los contenidos de la materia acordados, y se
expondran en clase ante los compafieros.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballos tutelados

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Traballos tutelados (*)Se valorara el contenido y su exposicién y defensa. 100

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
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Recomendacions

Materias que continian o temario

Avaliacion sensorial dos alimentos/001G040V01902
Xestion da calidade/001G040V01908
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