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Descricién Segundo a *FAO/*WHO, a Seguridade Alimentaria [Jconsiste en garantir a calquera persoa e en calquera
xeral momento un acceso fisico e econémico aos produtos alimentarios necesarios SEN RISCOS[]

Os riscos alimentarios poden resultar: de accidentes, de causas naturais, de ignorancia/*inconsciencia,
de abusos, de non respectar as regras e as leis, de exames insuficientes sobre a *inocuidad, de carencias
na formacién e informacién, da procura de beneficio[]

0O risco [JO[] non existe, pero os produtos alimentarios deben ter un maximo de seguridade, é dicir,

deben estar exentos de microorganismos *patégenos, de residuos de produtos quimicos, de ingredientes
novos dos que non se cofiecen as consecuencias a longo prazo, etc.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucion de
problemas dentro da sUa area de estudo.

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoléxicos

C2 Cofecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoldxicos

Cc7 Coiiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto é, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

Cl17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
*R1:0 estudante adquirird os cofiecementos sobre os procedementos que garanten a calquera A2 B3 C1 D4
persoa e en calguera momento un acceso fisico e econémico B4 C2 D5
aos produtos alimentarios necesarios sen riscos c7 D8
Cl7 D10
C18
Contidos
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Tema

1. INTRODUCCION A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA- QUE ES LA SEGURIDAD ALIMENTARIA?

- CODEX ALIMENTARIUS

- RESPONSABLES DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

- LA AGENCIA ESPANOLA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DEL MINISTERIO DE
SANIDAD Y CONSUMO

- LA AUTORIDAD EUROPEA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

- RED DE ALERTA ALIMENTARIA

2. LA CADENA ALIMENTARIA

- LA CADENA ALIMENTARIA
- TRAZABILIDAD

3. AGENTES QUE AMENAZAN LA INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS

1. COMPONENTES DEL ALIMENTO
1.1. FACTORES ANTINUTRICIONALES
1.2. ALERGENOS ALIMENTARIOS

2. COMPUESTOS XENOBIOTICOS
2.1. ADITIVOS ALIMENTARIOS

2.2. RESIDUOS DE PLAGUICIDAS
2.3. FERTILIZANTES

2.4. FARMACOS

2.5. OTROS CONTAMINANTES DEL ALIMENTO
3. AGENTES INFECCIOSOS

3.1. BACTERIAS

3.2. PRIONES

3.3. VIRUS

4. BIOTOXINAS

4.1. TOXINAS MARINAS

4.2. MICOTOXINAS

4.3. TOXINAS BACTERIANAS

5. TOXICOS QUE APARECEN DURANTE EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
5.1. NITROSAMINAS

5.2. ACRILAMIDA

5.3. AMINAS BIOGENAS

4. MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS

- MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS

5. NUEVOS ALIMENTOS

- NUEVOS ALIMENTOS )
- ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE
- NANOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

6. ETIQUETA Y NUTRICION

- LA ETIQUETA COMO FACTOR DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
- NUTRICION Y DIETAS SALUDABLES

7. LA BIOTECNOLOGIA EN LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. DETECCION DE AGENTES NOCIVOS

2. DETECCION DE OMG

3. IDENTIFICACION DE ESPECIES

4. BIOTECNOLOGIA APLICADA A LA CONSERVACION
5. BIOTECNOLOGIA APLICADA AL ENVASADO

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballo tutelado 10 42 52
Presentacién 1 1 2
Leccién maxistral 10 27 37
Estudo de casos 2 20 22
Eventos cientificos 1 5 6
Traballo 4 27 31

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Traballo tutelado Realizaranse traballos por parte do alumnado sobre os contidos da materia acordados, e exporanse
en clase ante os compafieiros de maneira presencial ou online.

Presentacion Exporanse e defenderadn en ante cuestidéns/dubidas dos compafieiros e o profesor.

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor/a dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio que o/a estudante ten que desenvolver.

Estudo de casos Realizacién de actividades e estudio de casos especificos féra da aula e resolucién dos mesmos en
clase coa participacion e discusién dos alumnos/as e profesor/a

Eventos cientificos Posibilidade da organizacién e asistencia a algunha charla dun profesional relacionada coa materia

Atencion personalizada
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Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado Atencidén personalizada en el aula y con tutorias previa cita

Leccién maxistral - Atencién programada polo centro - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios na aula- Seguimento
personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento personalizado dos alumnos
mediante a plataforma de teledocencia

Estudo de casos - Atencién programada polo centro - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios na aula- Seguimento
personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento personalizado dos alumnos
mediante a plataforma de teledocencia

Probas Descricion

Traballo - Atencién programada polo centro - Atencidn aos alumnos ou grupos intermedios na aula- Seguimento
personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento personalizado dos alumnos
mediante a plataforma de teledocencia

Avaliacion
Descricién Cualificaciéon Resultados de Formacién e
Aprendizaxe
Traballo tutelado Valorarase o contido e calidade cientifica do mesmo 40 A2 B3 C1 D4
B4 C2 D5
C7 D8
C17 D10
C18
Leccién maxistral Asistencia e participacion activa 5 C1 D4
C2 D8
C7
C17
C18
Estudo de casos Entre dos casos resoltos e participacion activa na discusién 10 A2 B3 Cl1 D4
dos resultados B4 C2 D5
C7 D8
C17
C18
Eventos cientificosasistencia y participacién activa 5 A2 C17 D4
C18 D8
Traballo Valorarase a presentacién e defensa do traballo e a calidade 40 A2 B3 Cl1 D4
nas respostas as preguntas plantexadas B4 C2 D5
C7 D8
C17 D10
C18

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Evaluacidn dos alumnos que non podan asistir regularmente a clase:

Para a avaliacién dos alumnos que por unha causa xustificada e debidamente documentada non poidan asistir as
actividades presenciais previstas e avaliables na materia, procederase da seguinte maneira:

- eliminarase 0 5% de cualificacién por asistencia e participacién as sesiéns maxistrais e eventos cientificos recalcularanse
proporcionalmente as porcentaxes das demais cualificaciéns sobre un total de 90%.

- A avaliacién do estudio de casos farase a partir dos informes sobre os casos/actividades e resoluciéns dos problemas
expostos que deberd entregar o alumno nos tempos previstos.

- A avaliacion da presentacion do traballo se fara de xeito virtual so en casos xustificados.

- O resto das cualificaciéns serdn as mesmas que para 0s alumnos con asistencia presencial. Para que se contabilicen as
porcentaxes indicadas, é preciso obter o aprobado en cada una delas.

Datas exames

Son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na paxina web http://fcou.uvigo.es:
Fin de carreira: 26 de setembro 2023 &s 10:00h.

12 Edicién: 23 xaneiro 2024 &s 10:00h.

22 Edicién: 11 de xullo 2024 as 10:00h.
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(en caso de erro na transcricién das datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de
anuncios e na web do Centro)

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

BELLO, ] et al., Fundamentos de seguridad alimentaria [] aspectos higiénicos y toxicoldgicos, Ediciones Eunate,
CAMEAN, AM et al., Temas de interés en seguridad alimentaria, Editores & Libreros,

DERACHE, R., Toxicologia y seguridad de los alimentos, Ediciones Omega,

MOLL, M et al., Compendio de riesgos alimentarios, Editorial Acribia,

SCHMIDT, R.H et al., Food safety handbook, Wiley-Interscience,

TANSEY, G et al., El control futuro de los alimentos, Ediciones Mundi-Prensa,

Recomendacions

Materias que contintdan o temario

Quimica e bioquimica alimentaria/001G041vV01404
Avaliacién sensorial dos alimentos/001G041V01914
Xestién da calidade/001G041V01906

Paxina 4 de 4



