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Datos basicos de la asignatura

Titulacioén: Master Universitario en Quimica Sanitaria (US, UCO, UHU y
UNEX)

Afo plan de estudio: 2024

Curso implantacién: 2024-25

Centro responsable: Facultad de Quimica

Nombre asignatura: Seguridad Alimentaria

Caodigo asigantura: 52220013

Tipologia: OPTATIVA

Curso: 1

Periodo imparticion: Cuatrimestral

Créditos ECTS: 3

Horas totales: 75

Objetivos y resultados del aprendizaje

* Conocimientos o contenidos al terminar la titulacion:

- C04: Reconoce la legislacion y las normas de gestion de la calidad vigentes y aplicables
a cada tipo de laboratorio, los sistemas de seguridad y los de gestién de residuos, asi como
la documentacion y los registros asociados.

- C06: Reconoce las innovaciones y las tendencias de futuro de la investigacion en
diferentes ambitos de la quimica sanitaria y su aplicacion a la resolucién de problemas en
el ambito biosanitario.

* Habilidades o destrezas al terminar la titulacién-Habilidades técnicas y practicas que
involucran destrezas y el uso de métodos, materiales, herramientas e instrumentos:

- HDO7: Presenta, tanto en forma escrita como oral, material y argumentacion cientifica a
una audiencia especializada.
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-HDO08: Realiza la busqueda, revision critica e integracion de la informacion

cientifico-técnica en el ambito de la quimica sanitaria.

* Competencias en el entorno del aprendizaje:

- COMO02: Presenta compromiso ético. Demuestra ser critico y autocritico en el ambito de la
guimica sanitaria, considerando aspectos tales como la ética profesional, los valores
morales y las implicaciones sociales de las diferentes actividades realizadas.

Contenidos o bloques tematicos

Tema 1. Introduccién a la seguridad alimentaria

Concepto de Seguridad Alimentaria. Evaluacion, gestion y comunicacion del riesgo.
Trazabilidad alimentaria.

Tema 2. Contaminacion bidtica y abiética de los alimentos

Bacterias responsables de infecciones e intoxicaciones alimentarias. Enfermedades
alimentarias producidas por otros agentes biol6gicos no bacterianos. Toxinas. Aditivos.
Contaminantes quimicos ambientales. Analisis de sustancias tdxicas originadas durante el
procesado, preparacion o almacenamiento de los alimentos.

Tema 3. Control en la industria alimentaria

Planes de higiene, limpieza y desinfeccion en la industria alimentaria.

Tema 4. Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico

Introduccién al sistema APPCC. Conceptos. Principios Basicos. Fases de implantacion del
sistema. Aplicacion practica del sistema APPCC en la industria alimentaria.
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Actividades formativas y horas lectivas

Actividad Horas
B Clases Teorico/ Practicas 0

Metodologia de ensefanza-aprendizaje

Las clases tedricas, Unica actividad formativa contemplada en la asignatura, se basaran en
clases magistrales donde se fomentara la participacién activa del alumno, promoviendo el
debate sobre los temas que se desarrollen.

Adicionalmente se utilizara la plataforma virtual de aprendizaje disponible en cada
universidad, que permitira, no sélo alojar el contenido de las clases tedricas, sino también
publicar diverso contenido (ej. videos, paginas webs) para fomentar el autoaprendizaje del
alumno. Esto se favorecera también mediante el uso de exposiciones cortas basadas en el
manejo de articulos de revision relacionados con la temética de la asignatura.

Sistemas y criterios de evaluacion y calificacion

Preguntas de corto desarrollo y/o tipo test realizadas en el transcurso de las clases tedricas
(30%)

Exposicion y debate acerca de un articulo relacionado con el contenido teérico de la
asignatura (15%)

Examen, con preguntas de desarrollo y cuestiones relacionadas con los temas (55%)
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