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1. CARACTERISTIQUES GENERALS

a) Num. de codi: 246008

b) Caracter: TRONCAL

¢) Semestre del curs academic: (2)

d) Semestre curricular: (2)

e) Num.decredits: 6 T

f) Area/es de coneixement que I’imparteixen: NUTRICIO I BROMATOLOGIA i
MICROBIOLOGIA.

g) Departament/s que Iimparteixen: NUTRICIO I BROMATOLOGIA i
MICROBIOLOGIA I PARASITOLOGIA SANITARIES.

h) Coordinador: ABEL MARINE

i) Professorat: ABEL MARINE, MERCEDES BERLANGA.

j) Idioma: CATALA

a) OBJECTIUS GENERALS:

L’impacte i les conseqiiéncies pels consumidors dels problemes de contaminacié

alimentaria i de les malalties d’origen microbia transmeses pels aliments i les aigiies és

o0 pot ser important, tant en termes de salut piiblica com economics i socials. Per tant,

les persones expertes en el que es relaciona amb els aliments, és a dir les que assoliran

la Llicenciatura en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments, no poden desenvolupar
correctament la seva tasca professional sense conéixer i entendre les giiestions
relacionades amb aquests problemes i, en definitiva, amb la seguretat alimentaria. En

aquesta linia i d’acord amb els objectius generals de la Llicenciatura de Ciéncia i

Tecnologia dels aliments, els principals objectius d’aquesta assignatura sén que

’alumne pugui:

a) Adquirir coneixements, habilitats i criteris envers les dades, els fets i els problemes
relacionats amb la toxicologia i la higiene dels aliments.

b) Coneixer, amb una visio critica, les bases cientifiques de la higiene que afecten als
aliments i els fonaments de toxicologia necessaris per entendre els seus eventuals
efectes nocius per I’organisme, en funcié de les seves caracteristiques, components,
estat de conservacié i formes de consum.

c) Integrar els coneixements, conceptes, valors i normes que haura d’aplicar quan
s’incorpori al mon laboral, en relacié amb la Toxicologia i la Higiene dels aliments.

d) Contribuir a que comprengui la responsabilitat socio-sanitaria del professional de
las Ciéncies dels aliments i ’alimentacio.

3. OBJECTIUS ESPECIFICS:




El desenvolupament de |’assignatura ha de permetre a [’alumne:

(a) Adquirir els coneixements necessaris per tal de contribuir a prevenir, controlar i
disminuir el risc de les contaminacions biotiques i abiotiques dels aliments en el decurs
de la seva produccio, del seu processament, identificant els punts critics, des de la
recepcio de les matéries primeres fins al lloc de venta o de consum.

(b) Coneixer els mecanismes d’acci6 de les substancies toxiques i dels microorganismes
deteriorants o nocius eventualment presents en els aliments, com a residus 0
contaminants, el seu origen 1 les condicions de consum que poden representar risc
toxicologic.

(c )Valorar la importancia i la significaci6 real de la presencia de microorganismes i de
substancies toxiques en els aliments.

(d) Comprendre la importancia de la higiene dels aliments com a tasca de prevenci6 de
possibles efectes nocius o d’intoxicacions i per assegurar-né la qualitat.

4. CONEIXEMENTS NECESSARIS D’ALTRES MATERIES:

En consonancia amb Iitinerari curricular recomanat, a més de coneixements de
ciencies basiques (quimica organica i inorganica, biologia, anatomia i fisiologia,
bioquimica), cal que I’alumne hagi assolit una certa competéncia en:

Fonaments de nutrici6
Microbiologia i Parasitologia dels aliments

Quimica i Bioquimica d’aliments

5. METODOLOGIA DOCENT:

Activitats presencials:

Classes magistrals, incloent-hi algunes sessions destinades a 1’exposicid i discussio de
possibles temes d’actualitat en relacié amb la inocuitat i seguretat dels aliments, tant en
la seva vessant toxicologica com des de la perspectiva de la higiene i sanitat
alimentaries.

Sessions tutorials individualitzades per tal d’orientar i supervisar les activitats no
presencials a realitzar per I’alumne.

Activitats no presencials:

Elaboraci¢ d’un informe individual sobre algun aspecte de la assignatura. L’objectiu
es treballar ’analisi critica i la capacitat de sintesi de ’alumne respecte de la informacio
relacionada amb les mateéries estudiades. Cada alumne pot escollir I’ambit en el qual vol
desenvolupar la seva activitat complementaria: la Higiene o la Toxicologia alimentaries;
es a dir, no cal fer una activitat per a cada part de ’assignatura. L’alumne sota la
supervisié del professor, pot orientar la seva activitat cap a alguna de les segiients
possibilitats:
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e Desenvolupament de punts critics de control en un producte d’algun sector agro-
alimentari determinat.

e Estudi bibliografic d’algun aspecte concret de I’assignatura.

e Analisi i discussi6 d’un article cientific de I’ambit de la Toxicologia i Higiene dels
aliments.

6. TEMARI

Part (a): Toxicologia dels aliments

FONAMENTS DE TOXICOLOGIA: Aplicaci6 als problemes alimentaris

1. Conceptes de toxicologia: substancia toxica o veri, xenobiotic i alteragen. Toxics i
protoxics. Els toxics i la seva procedéncia: Productes industrials, d’us agricola, d’us
domestic, medicaments, armes quimiques, plantes i animals verinosos i aliments.
Branques de la toxicologia: molecular, clinica, analitica i reglamentaria o legislativa.

2. Conceptes de seguretat, risc i toxicitat. Importancia de les dosis en toxicologia.
Formes de toxicitat: Reversible i irreversible; directa i indirecta; aguda, subaguda i
cronica. Toxicitat i estructura quimica. Factors que modifiquen la toxicitat: deguts al
medi i la persona. Tipus d’intoxicacions.

3. Fases d’exposicid als toxics. Toxico-cinética. Disponibilitat, absorcié, distribucié i
localitzaci6 de toxics. Biotransformacié: sistemes enzimatics i reaccions de
metabolitzacié. Biotoxificacié. Paper de la microbiota intestinal. Acumulaci6 a
I’organisme. Eliminacié o Excrecid.

4. Mecanismes d’accio dels toxics. Interaccid entre toxics i macromolécules
biologiques: formaci6 d’enllagos covalents i no covalents. Mutagénesi i cancerogenesi.
Sistemes protectors enfront d’agents alquilants. Bases dels tractaments de les
intoxicacions.

5. Avaluacié toxicologica. Objectius i requisits. Proves de toxicitat: aguda, subaguda o
subcronica, cronica. Teratogénesi i carcinogénesi. Limitacions. Proves toxicologiques
“in vitro”: Avantatges i inconvenients. Models experimentals: substrats biologics i
indicadors de toxicitat Avaluacio risc / benefici. Concepte d’ingestes i limits tolerables.
Criteris d’expressié de dosis tolerables o perilloses de les substancies relacionades amb
aliments: el cas dels additius alimentaris i dels contaminants dels aliments

TOXICOLOGIA ALIMENTARIA
6. Toxicologia alimentaria: concepte i ambits. Relacions generals entre toxics i

aliments: alguns casos com exemple dels diversos tipus de riscos toxicologics associats
amb els aliments.
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7 Causes de toxicitat dels aliments: a) abiotica (intoxicacions per compostos quimics
estranys —xenobidtics- en els aliments), b) biodtica (contaminacié microbiana), c)
intolerancia a aliments sans, d) vegetals i animals toxics, €) efectes nocius dels aliments
alterats o deteriorats.

8. Origen de les molécules toxiques dels aliments: naturals, addicionades 1 formades en
el decurs dels tractaments tecnologics i culinaris.

9. Seguretat alimentaria: Perill i risc. Gestié del risc.

Part (b): Higiene dels aliments.
INTRODUCCIO I FONAMENTS DE LA HIGIENE DELS ALIMENTS

10. Conceptes epidemiologics, incidéncia de les malalties transmeses pels aliments.
Factors que contribueixen a les TIAs. Malalties emergens d’origen alimentari. Funcions
de I’higienista.

11. Definicié de la Higiene dels Aliments. Fases de control alimentari. Valors limit de

referéncia en Higiene. Organismes que regulen i coordinen la Higiene dels Aliments.
Comestibilitat i qualitat d’un aliment

12. Presa de mostres en higiene dels aliments. Analisi rutinaria a I’empresa. Presa
oficial de mostres. Métodes rapids i classics en I’analisi microbiologica dels aliments

PREVENCIO I CONTROL DELS MICROORGANISMES

13.Caracteristiques morfologiques i estructurals dels microorganismes. Detersio i
higienitzacié. Detergents. Control quimic dels microorganismes: Desinfectants. Control
fisic dels microorganismes: Temperatura, radiacions ionitzants i no ionitzants, filtracio.

14. Disseny higiénic dels locals d’elaboracié d’aliments. Disseny higiénic de 1’equip.
15. Aspectes higiénics de I’envas. Funcions de I’envas. Eleccié del tipus d’envas.
Requeriments de ’envas i seguretat. Envasat aséptic i higiénic. Materials d’envasat.
Concepte de durabilitat. Normes d’etiquetatge.

HIGIENE AMBIENTAL

16. Higiene dels manipuladors d’aliments. Control de portadors de Staphylococcus
aureus 1 Salmonella typhi.

17. Control de I’aire. Dispersié dels microorganismes. Filtres HEPA i utilitzacié de
radiaci6 ultraviolada. Aplicacio: sales blanques.

18. Tractament dels residus solids d’alt risc i requisits higiénics per a la seva recollida i
transformacié. Provisié d’aigua potable. Gestié6 de l’aigua residual a la industria
alimentaria.




ANALISI DE PUNTS PERILLOSOS CRITICS DE CONTROL (APPCC)

19. Sistemes tradicionals de control. Definicions i principis del sistema APPCC.
Aplicacid. Arbres de decisio.

20. Aplicacié del sistema APPCC en diferents productes alimentosos. Higiene de la
carn, higiene dels ous i ovoproductes, higiene de la llet, higiene del peix i moluscs.

21. Higiene dels menjadors col-lectius, locals i equip. Preparacié culinaria.
Comercializaci6 i venda al detall.

7. PROGRAMACIO TEMPORAL DEL TEMARI AL LLARG DEL SEMESTRE:

L’assignatura es divideix en dues parts, Toxicologia i Higiene, amb un total de 6 crédits
tedrics. Cada credit correspon a 8 hores de classe presencial i 2 hores d’activitat
complementaria (no presencial). De les classes presencials, el 44% corresponen a
Toxicologia i el 56% a la Higiene. Ambdues parts es desenvoluparan simultaniament al
llarg de tot el semestre. Les programacions temporals per les dues parts de 1’assignatura
son:

(a) Toxicologia dels aliments

Fonaments de toxicologia: Aplicacié als problemes alimentaris...11 h.

Toxicologia alimentaria. .........................cccoooeeeiieiiii . 10 h.
(b) Higiene dels aliments

Introduccié i fonaments de la higiene dels aliments. ... .. 3h.

Prevencid i control dels microorganismes................. 12 h.

Higiene ambiental...............................coooeiai, 7h.

APPEC o T ot e e s s e o e 5h

8. BIBLIOGRAFIA I ALTRES FONTS D’INFORMACIO:

(a) Llibres de Toxicologia dels aliments

e BELLO GUTIERREZ J.,, LOPEZ DE CERAIN SALSAMENDI A. (2001).
Fundamentos de Ciencia toxicolégica. Diaz de Santos, Madrid.

e CHAVERON H. (1999). Introduction 4 la toxicologie nutritionnelle. TecDoc, Paris.

* DERACHE, R. (1990). Toxicologia y seguridad de los alimentos. Omega,
Barcelona.

e DE VRIES, J. Food Safety and Toxicity. CRC Press, Boca Raton (Florida/USA).

e KOTSONIS, F.; MAACKEY, M.; HJUELLE, J. Eds. (1994). Nutritional
toxicology. Raven Press, New York.

* LINDNER, E. (1994). Toxicologia de los alimentos. Acribia,. 2° ed. Zaragoza.

e MARRUECOS, L; NOGU'E, S.;; NOLLA, J. Eds. (1993). Toxicologia clinica.
Springer-Verlag Ibérica, cop. Barcelona.




e« REPETTO, M. Ed. (1995). Toxicologia avanzada. Diaz de Santos, Madrid.

e ROBERTS, H.R. Ed. (1985). Sanidad alimentaria. Acribia, Zaragoza.

e SHIBAMOTO, T.; BIJELDANES, L.F. (1996). Introduccién a la toxicologia de los
alimentos. Acribia, Zaragoza.

e SINELL, H.J. (1981). Introduccion a la higiene de los alimentos. Acribia, Zaragoza.

(b) Llibres d’Higiene dels aliments

. Food Microbiology and Hygiene. Hayes P.R. 1995. Ed. Chapman & Hall,
‘London.

. Microbiologia e Higiene de los Alimentos. Hayes P.R. 1993. Ed. Acribia,
Zaragoza.

. Ecologia Microbiana de los Alimentos. ICMSF. 1980.Vols. I y II. Ed. Acribia, Zaragoza.

. El Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos. [CMSF. 1989. Ed. Acribia,
Zaragoza.

. Higiene de la Carne. Gracey J.E. 1989. Ed. Interamericana-Mc Graw Hill,
Madrid.

. Modern Food Microbiology. Jay J.M. 1996. Ed. Chapman & Hall, London.

. Essentials of the microbiology of foods. Mossel D.A et al. 1995. Ed. John Wiley,
New York.

. Sanitation in food processing. Troller JA. 1993. Academic Press, San Diego.
Higiene de los alimentos. Microbiologia y HACCP. Forsythe, S.J. & Hayes, P.R. 2002.
Acribia, Zaragoza

(c) Revistes.

. Alimentaria

. Food Technology

. Food Microbiology

. Food additives and contaminants
. Journal of Food Protection

Trends in Food Science Technology

Serie de Informes Técnicos. OMS. Ginebra.
° Diari Oficial de la Generalitat

. Boletin Oficial del Estado

(c) Informacio on line

Agencia Espanyola de Seguretat Alimentaria (AESA): http://www.aesa.msc.es

Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya: http:/www.gencat.net/salut
Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca de la Generalitat de Catalunya:
http:/www.gencat.net/darp

FAO. Organitzacié de les Nacions Unides per a I’Agricultura i I’Alimentacio:

http://www.fao.org
Fundacion de la Industria de Alimentacién y Bebidas: www.informaciénconsumidor.com

Institute of Food Technologists: www.ift.org
Ministeri d”Agricultura, Pesca i Alimentacio: http://www.mapva.es
OMS. Organitzacié Mundial de la Salut: http://www.who.int/en




9. PROGRAMACIO I UTILITZACIO DELS CREDITS NO PRESENCIALS:

L’alumne pot realitzar I’activitat complementaria escollida al llarg de tot el
semestre, i ha de coordinar amb el professor tant el tema com I’orientacid i la extensi6
de I’informe que ha de presentar al respecte.

L’extensié de ’informe en termes generals no hauria d’excedir els 10 fulls, ja
que la finalitat d’aquesta activitat complementaria no és I’elaboracié d’un informe
exhaustiu d’un tema si no que és potenciar i estimular la capacitat de sintesi i
d’integracié de I’alumne, aixi com I'esperit critic per seleccionar el que és més

fonamental de cada tema. LA Uny L
&
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10. AVALUACIO DE L’ESTUDIANT: ) T\VQ '
=
L8 <
L’avaluaci6 final de I’aprofitament de I’estudiant compren dues parts: @ 3
g BA aC.f'\'c’\‘
1. Examen final escrit que representara el 85% de la nota, i Hapwh

2. Qualificaci6 de I’activitat complementaria, mitjan¢ant la valoracié de I’informe final,
eventualment matisada per I’avaluacié continuada sobre la motivacié, implicacio i
interés de I’alumne en I’organitzaci6 i presentacié del treball. Aquesta activitat pot
representar fins a un 15% de la nota final de I’assignatura.

L’examen final de I’assignatura constara de dues parts netament diferenciades, una per
I’avaluacié dels coneixements de “Toxicologia dels aliments” i I’altre per avaluar la
“Higiene dels Aliments”:

Toxicologia Alimentaria:

- 25 preguntes tipus fest, multi-opci6 (2,5 punts).

- De 3 a 5 preguntes curtes que segons la dificultat es valoraran amb 1 o 2 punts fins
a completar els 7,5 punts.

Higiene dels aliments

- 25 preguntes tipus test multi-opci6 (2,5 punts)

- De 3 a5 preguntes curtes que segons la dificultat es valoraran amb 1 o 2 punts
fins a completar els 7,5 punts.

Aquest examen representara el 85% de la nota final de I’assignatura. Per a calcular la
nota final, s’aplicara una ponderacié 0,56/0,44 (Higiene/Toxicologia) sobre les
qualificacions individuals de cada part, per tal de reflectir la distribuci6 de credits entre
les dues parts de I’assignatura. Aquesta ponderacié només es realitzara quan s’hagi
obtingut una puntuacié minima de 4 (sobre 10) en qualsevol de les dues parts de
I’assignatura. La nota aixi obtinguda és la que representara el 85% de la nota final de
I’assignatura, a la que, eventualment, es pot afegir el 15% corresponent a I’avaluacié de
I’activitat complementaria. Per a la segona convocatoria, el criteri és el mateix, tenint en
compte que els alumnes que hagin suspés la primera hauran de fer una nova activitat
complementaria.. Només es mantindra la nota d’aquesta activitat si correspon a una part

de I’assignatura que s hagi aprovat




11. AVALUACIO DEL PROFESSOR I/O DE L’ASSIGNATURA:

* Enquestes institucionals
* Enquestes del propi professorat o dels Departaments responsables

12. MATERIAL DOCENT QUE ES SUBMINISTRA A L’ESTUDIANT:

¢ Pla docent de ’assignatura
* Pautes i instruccions per la realitzacio de les activitats complementaries.
* Fotocopies de esquemes i de documents de interes especific.

13. ESTIMACIO DE LES HORES DE TREBALL QUE NECESSITA
L’ESTUDIANT:

= ACTIVITATS TREBALL TOTAL

PRESENCIALS INDIVIDUAL

DE L’ALUMNE

CLASSES 48 48 96
TEORIQUES
ACTIVITATS 3 (TUTORIA |50 53
COMPLEMENTARIES | INDIVIDUAL)
AVALUACIO 3
TOTAL 54 98 152




