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PLA DOCENT UB - ECTS — SEGURETAT ALIMENTARIA
DESCRIPCIO - Dades de I'assignatura

Nom de I'assignatura SEGURETAT ALIMENTARIA

Any académic 2005-2006

Ensenyament CIENCIA | TECNOLOGIA DELS ALIMENTS

Codi EEwromne . L e s
Tipus d’assignatura OPTATIVA :j'

Imparticio Semestral v
Semestre/Curs QUART

Coordinador / Resp.  |M. CARMEN {vibAL [carou
Departament NUTRlCIO | BROMATOLOGIA

Nom del professor/a  |M. CARMEN [ viDAL [carou
Liengua doceéncia CASTELLA t I

Grup Unic

Departament NUTRICIO | BROMATOLOGIA

Nom del professoria | ABEL [MARINE [FonT
Llengua docéncia CATALA f

Grup Unic

Departament NUTRICIO | BROMATOLOGIA

Nombre actual de crédits assignats E

Factor hores/ECTS D

Hores treball activ. Presencial 48
Hores treball dirigides 40
Hores aprenentatge autonom 60
Hores actv. avaluacio 2

Hores totals treball alumne

Credits/ECTS E::I




Introduccidé -

L'impacte Social dels problemes de la contaminacié alimentaria han determinat
fins i tof la creacié d'organismes qutonoms, estatals i supraestatals (Ageéncies) per
la gestid i regulacié de la seguretaf alimentaria. Més enlla de la significacié clinica i
economica (en termes estadistics), els problemes de contaminacid alimentaria
afecten o poden afectar la salut publica i fenen transcendéncia, no solament pels
eventuals efectes indesitables siné tamné per I'alarma que desperfen en la poblacid
en general. Tot i que la redlitat de les dades demostra que la incidencia de
problemes de salut relacionats directa o0 indirectament amb una dieta
desequilibrada sén molt més abundants que els derivats de la seva contaminacio, la
percepcio del consumidor no és aquesta i sol “espantar-se’ més davant d'una
possible intoxicacié amb, per exemple, dioxines que no davant d'un diagnéstic de
hipercolesferolemiu severa.

La contaminacio d'aliments és un fet que cal congixer i situar en el seu degut
context, i per tant un expert en aliments ha de tenir una formacié solida quan als
eventuals riscs que poden associar-se a la confaminacié dels aliments. Un cientific i
tecndleg d'aliments no pot desenvolupar la seva activitat professional sense tenir en

compte les giiestions relacionades amb la sequretat dels aliments.

Objectius de Passignatura -

Coneixements

« Congixer les bases de la Seguretat dels aliments. Saber valorar adequadament
els conceptes de seguretat, toxicitat, inocuitat, risc i perill.

« Congixer les substancies i microorganismes potencialment toxiques, residus i
contaminants que poden estar presents en els aliments, les causes de que shi
trobin i el risc toxicoldgic que poden representar.

. Consixer els mecanismes de defensa de lorganisme enfront daquestes
contaminants i les mesures de control per a evitar la seva formacié o acumulacid
en els aliments.

Habilitats

» Expressar amb propietat els coneixements adquirits i integrar-los en un marc
general de potencials riscs o efectes adversos dels aliments.

« Saber utilitzar fonts d'informacié i de documentacié propies de l'assignatura
« Desenvolupar el pensament critic respecte a aquesta disciplina.

Actituds

= Adquirir compromis social i comprendre la responsabilitat sanitaria i social del

professional de les ciencies de I'alimentacid.




Adegquacid de ['assignatura als objectius de la Llicenciatura de Ciéncia i
Tecnologia dels Aliments

« Coneixement de components toxics dels aliments. Tipus, mecanismes d'accio i
sistemes d'avaluacié de la toxicitat. Vies de contaminacid i principals contaminants
dels aliments. Aspectes Higienics de l'elaboracié dels aliments.

= Capacitacié per a investigar, dissenyar, desenvolupar i elaborar noves
formulacions o nous productes segurs pel consum, segons les necessitats del
mercat. Avaluar el risc higiénic sanitari d'un producte i els riscs mediambientals
dels processos de produccié i elaboracid.

Objectius transversals: estimulacié a l'aprenentatge auténom i la discussié en grup,
per afavorir el desenvolupament de la creativitat enfront les actituds passives.
Formacié en els aspectes basics i aplicats del metode cientific. Estimular actituds
&tiques i fomentar I'esperit de gestid i la capacitat de comunicacié

Metodologia -

. Classes magistrals: 38 h presencials

. Seminaris: 10 h presencials:
Especialment en els seminaris es plantejaran discussions dirigides amb l'objectiu
d'estimular el desenvolupament d'habilitats i actituds de raonament i pensament
critic envers dels temes tractats. Si el nimero de alumnes ho permef s'establiran
debats organitzats defensant dues postures distinfes, puix que molts temes ho
permeten. Es tractaria d'utilitzar com estratégia didéctica els principis de la
valoracié risc/benefici, i/o d'avantatges/desavantatges.

- Activitats complemenf&ries (no presenciuls)

a) Resposta a un qiiestionari d'autoavaluacié amb 10 preguntes test, per cada bloc
tematic de l'assignatura, del tipus vertader/fals i/o del tipus multiopcid amb una
(nica resposta vertadera.

b) Escollir una de les segiients activitats:

b.1. Elaboracié d'un informe individual sobre algun aspecte de lassignatura, amb
lobjectiu de tfreballar la capacitat de sintesi i landlisi critic de la informacié
relacionada amb la Seguretat dels aliments.

b.2. Treball de camp de cerca, seleccid, identificacid i classificacié de la informacié
sobre problemes de contaminacié o seguretat d'aliments en mitjans de comunicacid
escrits, en un periode de temps determinat. Andlisi critica dels resultats.

b.3. Taller: Disseny de paufes de comunicacié de riscs a la poblacié davant d'una
situacié de crisis alimentaria. Imaginar una situacié concreta i plantejar alternatives
de comunicacié, fent émfasi en els avantatges i desavantatges que tindria cada

alternativa.




b4 Analisi i discussié dun article cientific o d'una noticia de I'ambit de la Toxicologia
alimentaria o en un sentit més ampli de la gestié de la Seguretat alimentaria.

Per les activitats complementaries que ho requereiXin s'organitzaran
sessions tutoritzades individuals per orienfar sobre els objectius concrets de
cada activitat i per a resoldre possibles dubtes de plantejament o de
desenvolupament de la mateixa.

Avaluacio

Examen final escrit, tipus fest vertader/fals o multiopcid, que representard el
70% de la nota de l'assignatura. La valoracié de les activitats complementaries
suposara el 30% restant (10% activitat complementdria a i 20% activitat
complementaria b).

Blocs tematics -

1 |Introduccié i bases de la Segurefat Alimentaria

Substancies toxiques d'origen natural, toxines marines i flngiques. Contaminacid
biotica

Substancies toxiques derivades del processat, preparacié o emmagatzematge
d'aliments

Contaminants d'origen mediambiental

Residus de produccid agricola i ramadera

La gestié de la Seguretat Alimentaria.
SEMINARIS

~|lo|lal|®

Assignatures previes recomanades -

Toxicologia i Higiene dels aliments. Quimica i Bioguimica dels aliments, Microbiologia i
Parasitologia dels Aliments, Anatomia i Fisiologia Humanes.




Fonts d’informacio6 basica -

Autor iany Titol E?_'}ggal Descripcié — Comentari
Text ja no molt recent pero molt complet i didactic que
continua essent dtil i vigent com a llibre basic d'estudi.
Inclou: mecanismes d'accio dels toxics, diversos capitols
Toxicologia y sobre Assaigs toxicologics, Analisi de residus toxics,
(%55?1%;505 Segun:idad de los Bng:Igia S.ubsténcie‘s 'natura_l’s.nociyes (_e‘n.els alimt_er_\ts, quicitat Qe
1990 ’ alimentos diversos toxics biotics i abiotics, Additius alimentaris,
: (491 pp) Medicaments en veterinaria i higiene plblica, Conservacio
d'aliments, Materials en contacte amb I'aliment, Alcohol,
Aliments i cancer i Legislacio i Reglamentacio espanyoles i
europees
Text no molt extens perd ben informat sobre els actuals
Gestion de la A Madrid enfocaments dels problemes de la Seguretat dels aliments.
FRANCISCO Seguridad Vicente Inclou: Raons per a una nova Seguretat Alimentaria (SA),
POLLEDO JJ, | alimentaria. Analisis Wundi Prensa Els Problemes de Seguretat alimentaria, Estrategies per la
2002 de su aplicacion Madrid SA (Control de proveidors, Els Processos propis, Sistemes
efectiva (154pp) d'autocontrol i d'Avaluacio del producte final, Els elements
periferics, les Crisis de SA).
Obra ja classica que inclou una série de monografies sobre:
Toxicologia de los o Substancies toxiques en els aliments naturals i en els
LINDNER E, 1994. alimentos, Zl:gbclia condiments, Intoxicacions a causa de la preparacio
(262 pp) g inadequada o alteracio dels aliments, Additius alimentaris i
Al {érgies alimentaries
Text amb una estructura orientada per a ser utilitzada per
l'estudi de la matéria. Inclou: Fonaments de toxicologia,
SHIBAMOTO T, Introduccion a la Biotransformacio, Toxines naturals dels aliments d'origen
BJELDANES LF, toxicologia de los Acribia, animal, Toxines naturals dels aliments vegetals, Toxines
1996. alimentos Zaragoza | fangiques dels aliments, Contaminants toxics dels aliments
(203 pp) provinents  d'abocaments  industrials. Residus de
plaguicides dels aliments, Additius alimentaris i Toxics
formats en el decurs del processat dels aliments.

BELLO Text relativament basic que destaca particularment per
GUTIERREZ J, Fundamentos de aportar en un mateix llibre els aspectes higiénics de la
GARCIA-JALON Seguridad Ediciones | Se9uretat dels aliments i els toxicologics. Entre els primers

DE LA LAMA, M.1., Alimentaria E es contemplen les toxiinfeccions alimentaries provocades

4 unate, i ¢ st [

LOPEZ DE (aspectos higiénicos Navara | Pe" bacteris, aixi com les micotoxicosis i les virosis. A la

CERAIN y toxicoldgicos) part toxicolégica s'inclou una revisi6 de contaminants
SALSAMENDI (167 pp) quimics, Substancies toxiques d'origen natural i les

(2000) formades en el decurs de les operacions tecnologiques.

Fonts d’informacié complementaria -

BELLO
GUTIERREZ, J.
LOPEZ DE
CERAIN
SALSAMENDI, A.
(2001)

Fundamentos de
Ciencia
Toxicolégica.
(349 pp)

Ed. Diaz de
Santos,
Madrid

Text clar complet i ben estructurat de Toxicologia General
amb molts aspectes aplicables i aplicats a la Toxicologia
dels aliments. La seva extensié s'ajusta a la d'un manual
d'estudi per cursos universitaris. Inclou, entre altres, I'estudi
del fenomen toxic, dels efectes induits per xenobiotics i
I'Avaluacio de la toxicitat.




Llibre amb un enfocament actual i rigords, que dedica molta

Introduction a la atencio a les bases quimiques i als mecanismes d'accio
CHAVERON H, toxicologie TecDoc, |dels toxics alimentaris. Inclou: diferents formes de toxicitat,
(1999) nutritionnelle Paris mecanismes d'accio de toxics. Toxocinética i Toxodinamia,
(214 pp) Métodes experimentals d'avaluacid de la toxicitat i
Molécules toxiques.

La Seguretat alimentaria en la “societat del risc". Inclou:
Objecte de la gestio de la Seguretat alimentaria,
Organismes intemacionals i la Seguretat alimentaria, Dret
alimentari, Gestio de la Seguretat alimentaria en USA, El
LOSADA La gestion de la Ariel futur model europeu de Seguretat alimentaria, Ingredients
MANOSALVAS S, | Seguretat alimentaria Barcelc;na basics en la gestio de la Seguretat alimentaria, Sistemes de
(2001) (252 pp) prevencio. Gestio de la Seguretat alimentaria en el model
espanyol, Gesti6 d'un programa de Seguretat alimentaria
local basat en els principis de I'analisi de perills i punts
critics de control, Riscs dels aliments, Activitats basiques

per la implantaci¢ gradual de I'autocontrol i Anexos.
Obra que Inclou, entre altres capitols, Salmonella i
Salmonel.losis, Listeria i listeriosis humanes, Hormones,
Substancies anabolitzants i residus de tractaments
MOLL M, MOLL N | Sécurité alimentaire Editions | veterinaris, Els OMG, Micotoxines, Fitoplancton, Ficotoxines
(Coordinadores), | du consommateur TecDoc, |i Intoxicacions alimentaries per productes de la pesca,
(2002) (2% ed, 442 pp) Paris Nitrosamines, Pesticides, Contaminacio d'aliments per

metalls toxics, Migracio d'envasos plastics als aliments,
Intolerancia i hipersensibilitat  als additius i Auxiliars
tecnologics

Blocs tematics

Bloc 1 -Descripcio

INTRODUCCIO I BASES DE LA SEGURETAT ALIMENTARIA

1. Introduccié i Presentacié de I'assignatura.

2. Seguretat alimentaria: Concepte i dmbits. Conceptes de Seguretat i toxicitat,
risc i perill. Tracabilitat. Factors que condicionen la toxicitat dels xenobigtics.

Tipus d'intoxicacions.

Bloc 2 -Descripcio

SUBSTANCIES TOXIQUES D'ORIGEN NATURAL, TOXINES MARINES I

FUNGIQUES. SEGURETAT BIOTICA

1. Substancies antinutritives. Inhibidors enzimdtics. Antivitamines. Substancies
que interfereixen en la biodisponibilitat de minerals. Aliments implicats. Efecte i
significacié nutricional. Efecte antinutritiu de fibra alimentdria i tanins.




2. Compostos toxics d'origen vegetal. Glucdsids cianogeénics. Inhibidors de la
colinesterasa. Latirdgens. Glucosids de les faves. Lectines. Altres. Aliments
implicats. Efectes i significacié toxicologica.

3. Biotoxines marines: Intoxicacions per consum de molluscos (efectes
paralitzants, neurotoxics, diarreics). Intoxicacions pel consum de peix:
tetraoddntids, ciguatéxics (efectes neurotéxics) i escombrids. Prevencié i control
sanitari.

4. Micotoxines: Aflatoxines, ocratoxines i altres. Aliments implicats i factors que
afecten la seva contaminacié. Efectes toxics. Prevencid i control sanitari.

5. Contaminacié bidtica i toxines bacterianes. Microorganismes i toxines
bacterianes responsables de toxiinfeccions alimentdries. Seguretat microbioldgica
dels aliments crus. Seguretat microbioldgica dels aliments conservats en fred.
Seguretat microbioldgica dels aliments tractats per la calor. Noves tecnologies i
Seguretat alimentdria

Bloc 3 -Descripcid

SUBSTANCIES TOXIQUES DERIVADES DEL PROCESSAT, PREPARACIO O
EMMAGATZEMATGE D'ALIMENTS

1. Productes de pirdlisi Hidrocarburs aromatics policiclics i amines
heterocicliques. Origen i aliments implicats. Activacié metabdlica i potencial
cancerigen.

2. Productes no pirolitics. Derivats de la fraccié nitrogenada. Productes de la
reaccié de Maillard. Acrilamida. Productes formats per tractaments alcalins.
Nitrosamines. Aliments implicats i condicions de formacié. Significacié
toxicoldgica.

3. Productes de |'escalfament, oxidacié i hidrogenacié de lipids: Perdxids, aldehid
maldnic, productes de termooxidacié (dimers i polimers), oxiesterols, acroleina,
isomers frans d'dcids grassos. Aliments implicats i condicions de formacid.
Efectes nutricionals i toxicologics. Prevencié i proteccié en els aliments i en
I'home.

Bloc 4 -Descripcio

CONTAMINANTS D'ORIGEN MEDIAMBIENTAL
1. Metalls pesants. Plom, mercuri, cadmi. Cinética, mecanismes d'accié toxica i
factors que la condicionen. Vies de contaminacid i acumulacié al llarg de la cadena
trofica i alimentaria. Altres: Arsenic, alumini i estany. Radiondclids.
2. Hidrocarburs policlorats: Bifenils policlorats i dioxines. Origen i impacte




l mediambiental i contaminacid dels aliments. Potencialitat toxicoldgica. _I

Bloc 5 - Descripcio sde7

RESIDUS DE PRODUCCIO AGRICOLA I RAMADERA.

1. Plaguicides. Classificacié: Organoclorats, organofosforats, carbamats,
piretrines i piretroids, altres. Relacions estructura quimica i activitat toxicoldgica.
Impacte mediambiental dels plaguicides organoclorats i bioacumulacié en les
cadenes trofiques. Mesures de proteccié dels consumidors.

2. Residus de productes farmacolégics. Antibidtics. Anabolitzants hormonals
naturals i de sinfesi. Beta-agonistes. Antitiroideus. Tranquil-lizants i altres.
Naturalesa dels efectes toxics. Situacié legal a la Unié Europea.

Bloc 6 -Descripcio [ ]

LA GESTIO DE LA SEGURETAT ALIMENTARIA

1. Objecte de la Gestié de la Seguretat Alimentaria. Antecedents: Menjar és
una activitat de risc? Les Crisis Alimentaries. Organismes internacionals
relacionats amb la Seguretat alimentdria (OMS, FAO, OMC)'. El Dret alimentari.
El Codex Alimentarius Mundi.

2. La Gestié de la Seguretat Alimentaria a Europa. El Llibre blanc sobre
Seguretat Alimentaria. L'Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria (AESA). La
qualitat com aspecte basic de la gestié de la Seguretat Alimentaria. “El risc zero
no existeix". "De la granja (o el camp) a la taula”. Transparéncia en la informacid.
Responsabilitats compartides i Principi de precaucié. Sistemes de prevencié. Els
principis de l'andlisi del risc, la tragabilitat i el Sistema d'Alerta Rapida (SAR).

3. La gestié de la Seguretat Alimentdria a Espafia. L'Agencia Espanyola de
Seguretat Alimentdria. La gestié autondmica en matéria de Salubritat i Higiene
dels Aliments. La Agencia Catalana per a la Seguretat Alimentaria.

4. La gestié de la Seguretat Alimentdaria basada en el APPCC.? Els principis de
I'APPCC: Assumir, Planificar, Executar, Avaluar, i Modificar. El APPCC com a
sistema de autocontrol. L'autocontrol com eina de millora de la qualitat dels

aliments. de A,
- V/L
1_;‘ &
AT »
S / | o
! OMS: Organitzacio Mundial de la Salut. FAQ: Organitzacio per la Agri ila Al i6. OMC: Organitzacio Mundial pel Comerg. { T ! R =i >
2 APPCC: Analisi de Perills i Punts de Control Critics.
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Bloc 7 -Descripci6 |7de7 |

PROGRAMA ORIENTATIU DE SEMINARIS

1%

2. VAQUES BOGES: “Anabolitzants controlats o farines de carn descontrolades?"
3.
4. L'AVALUACIO DE LA SEGURETAT DELS TRANSGENICS: “Els limits del

. AGENCIES EUROEPA, ESPANYOLA I CATALANA DE SEGURETAT

ADDITIUS ALIMENTARIS: "De la por al cancer al problema de les al-lérgies”

ABUS D'ALCOHOL: “Les calories buides que no sén lleugeres”

substancialment equivalent”

LA INFORMACIO SOBRE SEGURETAT ALIMENTARIA: “Com puc estar segur
de que és segur el que m'asseguren que és segur?”

ALIMENTARIA: “Competéncia o complement?”
ALIMENTS IRRADIATS I ALIMENTS IONITZATS: "Es el mateix perd no és
igual”

SEMINARIS DE RESOLUCIO DELS TEST D'AUTOAVALUACIO I
EXPOSICIO DE TREBALLS
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