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FITXA IDENTIFICATIVA

DADES DE L'ASSIGNATURA

Codi: 42691

Nom: Seguretat alimentaria
Cicle: Master Universitari Oficial
Credits ECTS: 3

Curs académic: 2026-27

TITULACIONS

Titulacio Centre Curs Periode
2124 - Master Universitari en Salut Publica i Facultat de Farmacia i Ciéncies 1 Primer
Gestioé Sanitaria de l'alimentacié quadrimestre
MATERIES

Titulacio Materia Caracter

2124 - Master Universitari en Salut Publica i

- s Protecci6 de la salut OBLIGATORIA
Gestié Sanitaria

COORDINACIO

RUIZ LEAL MARIA JOSE

El modul de Seguretat Alimentaria té per objecte proporcionar coneixements per estimar els riscos
associats a l'exposicio a toxics naturals o sintetics presents en els aliments en funcié dels habits de
consum i subgrups de poblacié.

S'abordaran els toxics més preocupants en salut publica, les seves fonts i formacio, aixi com els seus
efectes, mecanismes d'accié i manifestacions d'aquests efectes i la prevencié d'intoxicacions mitjangant
l'establiment dels limits de seguretat. S'estudiaran les metodologies utilitzades per a la recerca
toxicologica, que permetran relacionar les dosis amb els efectes i mitjangant I'extrapolacid, aplicant factors
d'incertesa, establir els marges de seguretat més apropiats. S'introduira en els processos d'avaluacio,
gestio i comunicacié de riscos toxicologics.

comunicacié de riscos toxicologics.

CONEIXEMENTS PREVIS
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RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO
No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.
ALTRES TIPUS DE REQUISITS

El perfil recomanat és el de persona en possessio d'un titol universitari oficial.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

2124 - Master Universitari en Salut Publica i Gestio Sanitaria
Analitzar de forma critica tant el seu treball com el dels seus companys.

Capacitar-ho per a treballar en equips multidisciplinaris reproduint contextos reals i aportant i coordinant
els propis coneixements amb els d'altres branques i intervinientes.

Capacitat d'integrar les noves tecnologies en la seua labor professional y/o investigadora.

Capacitat per a aplicar els coneixements adquirits a la resolucio de problemes en salut publica.

Capacitat per a formular una hipotesi, dissenyar i desenrotllar un projecte d'investigacio.

Capacitat per a integrar coneixements i enfrontar-se a la complexitat de formular juis i prendre decisions a
partir d'una informacié que, moltes vegades és incompleta o limitada, i incloga reflexions sobre les

responsabilitats socials i etiques vinculades a l'aplicacio dels seus coneixements i juis.

Comprendre els fonaments dels métodes estadistics i epidemiologics, en general i aplicats a problemes
especifics de salut.

Conéixer els conceptes propis de la medicina preventiva, I'epidemiologia, i la salut publica, la seua relacio
amb el context socioeconomic i la seua evolucié al llarg del temps.

Conéixer els fonaments de les principals estratégies de prevencié de la malaltia, proteccié i promocié de la
salut actualment disponibles.

Conéixer l'avaluacid, comunicacié i gestié dels riscos per a la salut en matéria de sanitat animal i de
seguretat alimentaria.

Dotar-los de practica en les técniques d'exposicié -oral, escrita, presentacions, panells, etc- per a comunicar
els seus coneixements, propostes i posicions.

Elaborar plans per a analitzar la situacié de la salut de la comunitat.
Identificar i prioritzar els determinants de salut i els estils de vida saludable d'una poblacié.

Participar en debats i discussions, dirigir-los i coordinar-los i ser capagos de resumir i extreure'n les
conclusions més rellevants i acceptades per la majoria.

Poder aplicar els seus coneixements sobre problemes concrets i saber resumir i extractar els arguments i
les conclusions més rellevants per a la seua resolucio.
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Posseir i comprendre coneixements que aportin una base o oportunitat de ser originals en el
desenvolupament i / o aplicacié d'idees, sovint en un context de recerca.

Que els estudiants posseisquen les habilitats d'aprenentatge que els permeten continuar estudiant d'una
forma que haura de ser en gran manera autodirigida o autonoma.

Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seua capacitat de resolucio de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris) relacionats
amb la seua area d'estudi.

Que els estudiants sapiguen comunicar les conclusions (i els coneixements i les raons ultimes que les
sustenten) a publics especialitzats i no especialitzats d'una manera clara i sense ambigdiitats.

Que els estudiants siguen capacgos d'integrar coneixements i afrontar la complexitat de formular judicis a
partir d'una informacio6 que, sent incompleta o limitada, incloga reflexions sobre les responsabilitats socials
i etiques vinculades a l'aplicacio dels seus coneixements i judicis.

Saber treballar en equip amb eficacia i eficiéncia, i amb capacitat de comunicacio social.

Ser capacgos d'integrar-se en equips, tant en funcié de directius o coordinadors com a funcions
especifiques acotades i en funcions de suport al propi equip o altres.

Ser competent per a intervindre en situacions d'emergéncia sanitaria."

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Seguretat Alimentaria

- Riscos fisics, quimics i biologics.

- Caracteritzacio dels riscos per mitja de la identificacio de perills i avaluacio de I'exposicié a toxics a través
de la dieta.

- Control i limits de seguretat. Models per predir I'exposicid i establir els nivells de seguretat.

- Avaluacio de models toxicocinéticos. Avaluacié de toxics en aliments, medi ambient i toxics en el medi
laboral.

- Higiene dels aliments.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS

Activitat Hores
Teoria 24,00
Total hores 24,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
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Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 0,00
Estudi i treball autonom 25,00
Preparacio de classes 25,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 10,00
Resolucié de casos practics 0,00

Total hores 60,00

METODOLOGIA DOCENT

Classes teoriques (lligé magistral participativa).
Casos practics.

Resolucio de problemes.

Desenvolupament de projectes.

Tutories individuals.

duals.

AVALUACIO

Examen teoria. 85%

Asistencia y participacion clases. 15%
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