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FICHA IDENTIFICATIVA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Codigo: 36370

Nombre: Seguridad alimentaria
Ciclo: Grado

Créditos ECTS: 4,5

Curso académico: 2026-27

TITULACIONES
Titulacion Centro Curso Periodo
1212 - Grado en Ciencias Gastrondmicas Faclult.at de qulmama i Ciencies 2 Seg”?‘d°

de l'alimentacié cuatrimeste
MATERIAS
Titulacion Materia Caracter
1212 - Grado en Ciencias Gastrondmicas Seguridad alimentaria OBLIGATORIA

COORDINACION

FERNANDEZ FRANZON MONICA

VILA DONAT MARIA DEL PILAR

La asignatura de seguridad alimentaria (36370) es de caracter obligatorio de segundo curso del Grado de
Ciencias Gastrondmicas, que se imparte en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valencia. En el
actual plan de estudios consta de un total de 4,5 créditos ECTS que se imparten con caracter semestral.

Los objetivos fundamentales son:

i) Proporcionar a los estudiantes los conocimientos necesarios en seguridad de los alimentos para que
sean capaces de conocer los principios y responsabilidades comunes para lograr un nivel elevado de
proteccion de la salud.

i) Adquirir conocimientos conducentes a la evaluacién de riesgos toxicoldgicos y prevencién de los
mismos

Para ello se aportaran conocimientos sobre:
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- Toxicologia basica

- Sustancias toxicas presentes en los alimentos

- Prevencién de las intoxicaciones alimentarias

- Evaluacion de riesgos

cion de riesgos

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACION

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

OTROS TIPOS DE REQUISITOS

Para cursar seguridad alimentaria es necesario partir del conocimiento de una serie de conceptos basicos
que forman parte del contenido de las asignaturas impartidas durante el curso anterior del Grado.

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1212 - Grado en Ciencias Gastronomicas

Conocer y saber aplicar las medidas higiénicas y preventivas de las principales alteraciones de los
alimentos producidos por componentes bioldgicos y quimicos.

Gestionar y manipular alimentos desde el ambito de la seguridad alimentaria.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion a la Higiene alimentaria
Definicion. Conceptos. Codex alimentario. Seguridad alimentaria

2. Limpieza y desinfeccion: Definiciones. Tipos de suciedad. Proceso de limpieza.
Basuras. Detergentes y desinfectantes.
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3. Normativa especifica de calidad en el sector alimentario. Definiciones
contempladas en la legislacion alimentaria.

4. Bases de la toxicologia. Conceptos toxicolégicos. Fases de la accion téxica.
Reacciones de biotransformacion.

5. Sustancias toxicas de origen natural. Alimentos marinos. Sustancias
antinutritivas. Setas.

6. Contaminantes bioldgicos presentes en los alimentos. Principales patogenos de
transmision alimentaria. Principales métodos y procedimientos para prevenir las
intoxicaciones y toxi-infecciones alimentarias

7. Fluoruros, Nitratos y Nitritos.

8. Micotoxinas. Clases. Efectos toxicos. Prevencion de la contaminacion

9. Nociones basicas de higiene alimentaria y Prevencion de las intoxicaciones
Metales y otros contaminantes medioambientales e industriales

10. Plaguicidas. Clases. Efectos toxicos. Limite maximo de residuo

11. Residuos veterinarios. Clases. Efectos toxicos. Legislacion

12. Aditivos alimentarios. Clasificacion, legislacion y aspectos toxicolégicos.
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13. Alergias e intolerancias alimentarias

14. Toxicos derivados del procesado, preparacion y almacenamiento de los
alimentos.

15. Alertas alimentarias. Procedimientos a seguir en las intoxicaciones
alimentarias. Declaracion de alerta alimentaria. Evaluacion del Riesgo. Gestion de
Alertas y Crisis alimentarias. SCIRI. Gestion de notificaciones alimentarias.

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES
Actividad Horas
Teoria 45,00
Total horas 45,00
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 0,00
Estudio y trabajo autbnomo 67,50
Preparacion de clases 0,00
Preparacion de actividades de evaluacion 0,00
Resolucién de casos practicos 0,00
Total horas 67,50

METODOLOGIA DOCENTE

El desarrollo de la asignatura se estructurara del siguiente modo:

Clases tedricas destinadas a la presentacion por parte del profesorado de los conceptos y contenidos mas
importantes de cada tema con la finalidad de que el estudiantado adquiera los conocimientos relacionados
con la materia, potenciando la participacion.

Actividades de resolucion de problemas, tests y casos.- En estas clases se llevara a cabo la aplicacion
especifica de los conocimientos que los y las estudiantes hayan adquirido en las clases de teoria. Se

36370 Seguridad alimentaria 4/7



Guia Docente

. 36370 Seguridad alimentaria
VNIVERSITAT © VALENCIA

potenciara el trabajo en grupo para estudio de casos y discusion de temas de actualidad.
Elaboracién de videos- Los estudiantes realizaran videos cortos por grupos que se expondran en clase.

Estudio-Preparacion de actividades, Clases y Examenes.- Horas de trabajo autdbnomo destinadas a la
lectura y preparacion de las clases, preparacion de examenes.

Durante las actividades, tanto tedricas como practicas, se indicaran ejemplos de las aplicaciones de los
contenidos de la asignatura en relacion con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), asi como en las
propuestas de temas para los seminarios coordinados. Con ello se pretende proporcionar al estudiantado
conocimientos, habilidades y motivacién para comprender y abordar dichos ODS, a la vez que se promueve
la reflexion y la critica. De los 17 objetivos de desarrollo sostenible se hard especial hincapié en los
objetivos siguientes relacionados con la seguridad alimentaria:

1-  Objetivo 1: Poner fin a la pobreza en todas sus formas en todo el mundo

2

Objetivo 2: Hambre Cero

3

Objetivo 3: Garantizar una vida sana y promover el bienestar para todos en todas las edades.

4-  Objetivo 13: Tomar medidas urgentes para combatir el cambio climatico y sus impactos

ntes para combatir el cambio climatico y sus impactos

EVALUACION

1.- Parte tedrica (pruebas tipo test + examen final): A lo largo de curso se realizardn varias pruebas tipo
test del contenido que indique el profesor y que permitird eliminar materia para el examen final. Las
pruebas tendran un valor maximo del 15%. Los test se realizaran con preguntas de opcion multiple,
verdadero/falso, emparejamiento y/o rellenar huecos. La nota que se obtenga se sumara a la nota del
examen final. Los estudiantes que en el global de las pruebas tipo test hayan sacado por debajo de 5 sobre
10 iran con toda la asignatura al final.

El examen final incluye los temas expuestos en las clases tedricas con preguntas de respuesta abierta y
corta o de respuesta alternativa (verdadero-falso) con razonamiento y preguntas tipo test. EI examen final
representa el 60% de la nota final.

Importante: Para sumar el resto de las actividades, se requiere obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en
los contenidos tedricos.

2. Tareas: Un 15% de la nota corresponde a la realizacion de las tareas en el Aula Virtual o que se realicen
en horario de clase. En dicha calificacion se tendra en cuenta la resolucion de las actividades propuestas
(la nota se distribuird segun el nimero de tareas y/o cuestiones propuestas).
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La falta de asistencia con regularidad a clase se vera reflejada de forma negativa en la calificacion
correspondiente a este apartado.

3. Elaboracion de videos: Un 10% de la nota de la asignatura corresponde con la evaluacién de los videos
realizados en grupos que seran visionados en clase. A su vez, el mismo grupo preparara preguntas sobre el
video para que sea contestado por los compafieros. Los temas a tratar se adjudicaran los primeros dias de
clase.

Los alumnos que no se hayan presentado al examen escrito (primera y segunda convocatoria) seran
calificados como No Presentados.

Para superar la asignatura, se debe obtener una calificacion igual o superior a 5.

Aquellos estudiantes que no superen la asignatura en la primera convocatoria, se le guardara la nota
correspondiente al video expuesto en clase (10% de la nota) y las notas de las actividades (15% de la nota)
para la segunda convocatoria y la nota de la prueba tipo test (15%) .

Los repetidores que hayan realizado el video no lo tendran que volver a realizarlo, pero si tendran que
volver a realizar las actividades.

La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacién supondra la imposibilidad
de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos disciplinarios oportunos.
Téngase en cuenta que, de acuerdo con el articulo 13. d) del Estatuto del Estudiante Universitario (RD
1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilizacién o cooperacion en
procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacién, en los trabajos que se realicen o en
documentos oficiales de la universidad.

Ante practicas fraudulentas se procedera segun lo determinado por el ;Protocolo de actuacion ante
practicas fraudulentas en la Universitat de Valéncia; (ACGUV 123/2020): https://www.uv.

es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf
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