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GUIA DOCENTE 2026-2027
Seguridad y trazabilidad en la cadena alimentaria

1. Denominacion de la asignatura:

| SEGURIDAD Y TRAZABILIDAD EN LA CADENA ALIMENTARIA

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5181

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Seguridad Alimentaria

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

|José Manuel Ena Dalmau y profesor por determinar

4.b Coordinador/a de la asignatura

|José Manuel Ena Dalmau

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|CUFSO tercero, segundo semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

3

8. Competencias // Resultados de aprendizaje

1. Comprender la estructura y la funcion de las organizaciones nacionales e
internacionales relacionadas con la Seguridad Alimentaria.

Competencias del titulo: CB1-CB5, G8, T4, T9-T10, E1A, E3A, E3B

2. Diagnosticar los riesgos asociados al consumo de alimentos, y utilizar las
herramientas y procedimientos para evaluar, comunicar y gestionar dichos riesgos.
Competencias del titulo: CB1-CB5, T1-T5, T8-T10, E1A, E2A, E3A, E4A, E3B

3. Utilizar la terminologia y los principios basicos empleados en el Analisis de Peligros
y estimacién de Riesgos.

Competencias del titulo: CB1-CB5, T3, T5, T8-T10, E1A, E2A, E3A, E4A, E5A, E3B
4. Comprender las bases de la trazabilidad en la cadena alimentaria y seleccionar las
técnicas mas idoneas para cada etapa y tipo de alimento

Competencias del titulo: CB1-CB5, T3-T5, T8-T10, E1A, E3A, E4A, E5A, E3B

5. En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los
objetivos ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-
tecnologia-de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

A través de esta asignatura se busca que el alumno adquiera conocimientos basicos
relacionados con la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena alimentaria.

Se daran al estudiante los fundamentos cientificos para establecer un nivel adecuado de
proteccion de la salud de los consumidores a través del conocimiento de los sistemas
usados para el analisis de peligros, y gestion y control de los riesgos asociados
(evaluacién cientifica, manejo y comunicacién).

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Tema 1
Introduccion a la seguridad alimentaria
Conceptos generales. Concepto de seguridad alimentaria. La cadena alimentaria.
Legislacion basica en la UE sobre seguridad alimentaria. Agencias de proteccion de
los consumidores
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Tema 2
Peligros y Riesgos
Peligros fisicos, quimicos y biolégicos incluidos los parasitos mas frecuentes en
alimentos. Otros tipos de peligros. Métodos de conservacién. Fuentes de
contaminacion

Tema 3
Gestion de la Seguridad Alimentaria. Herramientas de gestion obligatorias (I)
Programas prerrequisitos. Sistema APPCC.

Tema 4
Gestion de la Seguridad Alimentaria. Herramientas de gestion obligatorias (II)
Sistemas de trazabilidad

Tema 5
Gestion de la Seguridad Alimentaria. Herramientas de gestion voluntarias.
Normativa y certificacion
Sistemas de Certificacion Integrados (BRC, IFS, GlobalGap, ISO 22000...)

Tema 6
Gestion de la Seguridad Alimentaria. Herramientas de gestion alimentaria en la
administracion
Analisis del riesgo

9.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5181&auth=SAML



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5181&auth=SAML
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10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la
estudiante:

Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado

Clases teoricas la5 12 20 32
Practicas: resolucion [1a5 9 3 12
de ejercicios
Presentacién de la5s 3 12 15
informes
Actividades la5s 3 13 16
especificas de
evaluacién

Total 27 48 75

11. Sistemas de evaluacion:

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacion de
cada uno de los procedimientos. No obstante, para realizar esta ponderacion sera
necesario alcanzar una calificacién minima del 50% en cada procedimiento.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio se modificara en el supuesto
de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino no sean
coincidentes.

SEGUNDA CONVOCATORIA

Procedimientos de evaluacion no recuperable en segunda convocatoria: "Realizacion
de tareas y trabajos en equipo", debido a la propia naturaleza de dicha actividad y
presencialidad de los seminarios, se podran recuperar las actividades derivadas de
ellos, pero no la realizacién de los propios seminarios, manteniéndose la calificacion
de la primera convocatoria para la parte no recuperable. En todos los casos y
convocatorias, si el estudiante no superase alguno de los minimos mencionados, la
calificacion global de la asignatura sera la media aritmética ponderada de las
calificaciones obtenidas en las diferentes pruebas de evaluacion, salvo que ésta sea
superior a 4,9 en cuyo caso la calificacion global sera 4,9. (Art 19.9 del Reglamento de
Evaluacién de la UBU).

PRIVACIDAD EN LAS PRUEBAS

A los estudiantes que realicen de forma fraudulenta alguna prueba o trabajo exigido en
la evaluacion de la asignatura (copia, plagio, etc.) se les aplicara el Reglamento de
Evaluacién de la Universidad de Burgos en vigor para el curso.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
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de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

El uso inadecuado de la IA es una practica académica no autorizada. El profesorado
podra solicitar explicaciones orales, borradores intermedios o evidencias del proceso
de elaboracion. Se penalizara el uso indebido de la IA en la realizacién de cualquier
entrega, trabajo, presentacion, prueba,... necesario para la evaluacion de la asignatura.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Realizacién de tareas y trabajos en equipo (no 30 % 30 %
recuperable)
(Informe de practicas, exposicion y defensa de trabajos en
equipos)
Procedimiento NO RECUPERABLE en segunda
convocatoria
Realizacion de tareas y trabajos individuales (recuperable) 30 % 30 %

(Resolucion de problemas, resolucion de supuestos
practicos, test, etc)
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria

Evaluacién de conocimientos (recuperable) 40 % 40 %

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la evaluacion excepcional (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacién de
la UBU).

A los estudiantes que se les conceda evaluacion excepcional se les aplicara los mismos
procedimientos de evaluacion y pesos que al resto, pero se determinaran segun
necesidades requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno las actividades
de evaluacion especificas para cada procedimiento de evaluacion.

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Clases expositivas participativas. Aplicacién de los conceptos teéricos a ejemplos
concretos y discusion de casos practicos.

En las clases se potenciara la participacion de los alumnos planteando cuestiones a
medida que se van desarrollando los contenidos para ir aplicando los conceptos
explicados a ejemplos concretos y llevando a cabo una evaluacion continua a nivel
individual mediante la realizacién de cuestionarios. El objetivo es facilitar la
identificacion de los aspectos mas importantes en las distintas unidades docentes y su
aplicacion practica.
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Durante el desarrollo de los créditos practicos predominara el trabajo en equipo. En los
seminarios se plantearan y resolveran supuestos practicos relacionados con las
tecnologias estudiadas.

Para apoyar la explicacion se utilizara la pizarra, diapositivas, cafion de proyeccion y
sala de ordenadores.

Se realizaran tutorias presenciales a lo largo del semestre a solicitud de los alumnos en
el horario establecido y se resolveran dudas y consultas mediante correo electronico.

13. Calendarios y horarios:

Véase calendario y horarios oficiales en la pagina del grado: https://www.ubu.es/grado
-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-academica/horarios-y-pruebas-
de-evaluacion

14. Idioma en que se imparte:

La lengua base sera el castellano. Se utilizara el inglés para algunas actividades
formativas que requieran del apoyo de informacién cientifica (seminarios, trabajos
dirigidos, bisqueda bibliografica, etc.).



http://www.tcpdf.org

