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Breve descripción 

En esta asignatura se abordan procedimientos actuales para Identificar peligros emergentes que puedan causar 
problemas para la seguridad alimentaria. Además, se tratan avances en el análisis del riesgo para la prevención 
y control de peligros en la cadena alimentaria y en el aseguramiento y mejora de la calidad de los alimentos. 
Por otra parte, se analiza los distintos factores (ambientales, socioeconómicos, productivos, etc.) que pueden 
contribuir a mejorar o amenazar la seguridad y calidad alimentaria. Finalmente, se contemplan los cambios más 
recientes o que se prevén en un futuro próximo en la legislación relacionada con la seguridad y la calidad 
alimentaria. 
Conocimientos previos recomendados   

Conocimientos sobre microbiología, química y bioquímica, nutrición, sistemas de gestión de la calidad en el 
ámbito alimentario. 

Objetivos generales de la asignatura  

Conocer los patógenos emergentes, contaminantes químicos, peligros asociados al desarrollo y utilización de 
nuevas tecnologías y otros peligros emergentes que pueden transmitirse a través de los alimentos y suponer 
un riesgo para la salud, así como las medidas basadas en el análisis del riesgo que se pueden aplicar para su 
prevención y control en la cadena alimentaria. 
Conocer y valorar los factores que determinan la calidad nutricional, higiénica, tecnológica y sensorial, así como 
la vida útil de los alimentos. 
Resultados del proceso de 
formación y del aprendizaje 

RA3. Evaluar riesgos e implementar estrategias para prevenir y controlar los 
peligros emergentes y no emergentes asociados a la producción y consumo de 
alimentos. 
RA4. Evaluar la calidad de los alimentos e implementar medidas para su 
aseguramiento y mejora, aplicando la legislación vigente. 

Conocimientos generales CN4. Identificar los patógenos emergentes, contaminantes químicos, peligros 
asociados a nuevas tecnologías y otros peligros emergentes que pueden 
transmitir los alimentos y suponer un riesgo para la salud. 
CN5. Describir las medidas basadas en el análisis del riesgo para la prevención 
y control de peligros en la cadena alimentaria. 
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CN6. Identificar los avances en los factores que determinan la calidad 
nutricional, higiénica, tecnológica y sensorial de los alimentos, así como su vida 
útil. 
CN7. Conocer la legislación vigente en materia de procesado, seguridad y 
calidad alimentaria. 
CN8. Identificar las nuevas exigencias socioeconómicas, tendencias de 
consumo, requisitos sanitarios y medioambientales a los que se enfrenta la 
producción de materias primas y la elaboración de alimentos. 

Contenidos generales -Análisis del riesgo derivado de patógenos emergentes, contaminantes 
químicos, peligros físicos, tecnológicos y otros peligros asociados al consumo 
de alimentos. 
-Calidad nutricional, higiénica, tecnológica y sensorial, y vida útil de los 
alimentos. 
-Métodos, técnicas y estrategias más adecuadas para evaluar, controlar y 
certificar la calidad y seguridad alimentarias. 
-Normativa específica en materia de seguridad y calidad alimentaria. 

Habilidades y destrezas H4. Valorar los peligros de distinta naturaleza (biológicos, químicos y físicos) 
que pueden transmitir los alimentos y representar un riesgo para la salud. 
H5. Aplicar medidas para la prevención y control de peligros en la cadena 
alimentaria. 
H6. Valorar los factores que determinan la calidad nutricional, higiénica, 
tecnológica y sensorial de los alimentos y determinar su vida útil. 
H7. Aplicar métodos y estrategias para evaluar y controlar la calidad y seguridad 
alimentarias. 
H8. Evaluar y aplicar la legislación relativa al procesado, control, calidad y 
seguridad de los alimentos. 

Competencias C4. Ser capaz de controlar los peligros asociados al consumo de alimentos y 
cuantificar el riesgo. 
C5. Ser capaz de determinar los factores de calidad de los alimentos y 
seleccionar métodos para su evaluación. 
C6. Ser capaz de analizar críticamente y aplicar la normativa de procesado, 
seguridad y calidad alimentaria. 

 

Contenidos temáticos  

Programa teórico 
UNIDAD TEMÁTICA I. ASPECTOS GENERALES/TRANSVERSALES  
Tema 1. Calidad y seguridad alimentaria: Situación actual y retos 
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Cambios medioambientales, demográficos y sociales: implicaciones para la calidad y seguridad 
alimentaria. La seguridad alimentaria en el contexto “One Health”. Evaluación y gestión del riesgo: 
base de la seguridad alimentaria.  
Tema 2. Marco normativo actual y nuevas acciones legislativas en materia de calidad y seguridad 
alimentaria. Sistema competencial y políticas públicas en seguridad alimentaria nacional e 
internacional.  
 
UNIDAD TEMÁTICA II. NUEVOS RETOS EN CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA (18h) 
Tema 3. Peligros biológicos I.  
Bacterias, virus y parásitos emergentes productores de toxiinfecciones alimentarias. Adquisición y 
propagación de genes de resistencia a antibióticos y otros factores de patogenicidad. Alimentos 
implicados y rutas de contaminación. 
Tema 4. Peligros biológicos II.  
Levaduras y mohos emergentes productores de toxiinfecciones alimentarias. Efecto del cambio 
climático y la globalización en su proliferación y propagación. Avances en la identificación de nuevas 
micotoxinas. Nuevos métodos de prevención y control. 
Tema 5. Peligros químicos I. Introducción.  
Identificación de los peligros más frecuentes. Gestión de riesgo y regulación. 
Tema 6. Peligros químicos II. Materiales en contacto con alimentos.  
Migración de envases y peligros relacionados. Regulación y límites máximos de migración. 
Tema 7. Peligros químicos III. Contaminantes químicos de procesado térmico, furano y acrilamida.  
Química de formación y estrategias de mitigación. Estado actual de la regulación y perspectivas de 
futuro. Visión actual desde la Seguridad Alimentaria. Estimación de la exposición a través de la dieta y 
su riesgo asociado. 
Tema 8. Peligros químicos IV. Pesticidas en alimentos.  
Tema 9. Peligros químicos V. Medicamentos veterinarios en animales de consumo.  
Tema 10. Riesgos nutricionales. 
Evaluación de riesgos nutricionales asociados al consumo de alimentos. Nuevo diseño de perfiles 
nutricionales. Antinutrientes, alérgenos y otros riesgos relacionados.  
Tema 11. Calidad sensorial de alimentos.  
Nuevos retos en calidad sensorial de alimentos. Nuevas estrategias para su control. Orientación, 
objetivos y tipificación de las pruebas del análisis sensorial utilizadas en la evaluación de la calidad de 
los alimentos 
 
UNIDAD TEMÁTICA III. MICROBIOTA, CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA 
Tema 12. El microbioma de los alimentos y su impacto en calidad y seguridad alimentaria.  
Función de los microbiomas en los sistemas alimentarios sostenibles. Microbiomas asociados a 
alimentos de origen vegetal y animal. Papel del microbioma en la calidad y la seguridad de los 
alimentos. Modulación. Efectos sobre el microbioma intestinal. 
Tema 13. La microbiota de los animales de abasto.  
Adquisición, composición y funciones. Implicaciones para la calidad y seguridad de los alimentos 
derivados. Modulación. 
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Tema 14. Herramientas bioinformáticas para el análisis del microbioma alimentario.  
 
UNIDAD TEMÁTICA IV. PREVENCIÓN Y CONTROL DE LA SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA  
Tema 15. Fraudes y seguridad alimentaria.  
Adulteraciones y etiquetado engañoso. Estrategias de mitigación del fraude. Food Defense. 
Normativas y certificaciones. Casos prácticos.  
Tema 16. Técnicas de análisis y control en el ámbito de la seguridad y calidad de alimentos (2 h)  
Análisis microbiológico y físico-químicos de alimentos. Técnicas con capacidad de multi-detección. 
Análisis de alérgenos en alimentos: técnicas directas e indirectas de análisis de alérgenos alimentarios. 
Tema 17. Microbiología predictiva. 
 
UNIDAD TEMÁTICA V. NUEVOS RETOS EN GESTIÓN DE LA CALIDAD ALIMENTARIA  
Tema 18. La calidad y la gestión de la calidad en el ámbito alimentario.  
Tema 19. Consejos reguladores.  
Tema 20. Sistemas de certificación en el ámbito alimentario.  

 
UNIDAD TEMÁTICA VI. EVALUACIÓN DEL RIESGO ASOCIADO AL ENVASE Y A PROCESOS DE 
CONSERVACIÓN 
Tema 21. Parásitos en pescado y marisco. Control y tecnologías de inactivación 
Tema 22. Evaluación de la seguridad alimentaria asociada a distintas técnicas de procesado 
Tema 23. Daños viables no cultivables  
Programa práctico 

MESAS REDONDAS:  
1. Marco normativo actual y nuevas acciones legislativas en materia de calidad y seguridad 

alimentaria. 
2. Consejos reguladores. 
3. Sistemas de certificación en el ámbito alimentario. 

TALLERES:  
1. Contaminantes químicos de procesado térmico, furano y acrilamida 
2. Evaluación de riesgos nutricionales asociados al consumo de alimentos 
3. Calidad sensorial de alimentos 
4. Parásitos en pescado y marisco. Control y tecnologías de inactivación 
5. Evaluación de la seguridad alimentaria asociada a distintas técnicas de procesado 
6. Daños viables no cultivables 

PRÁCTICAS:  
1. Herramientas bioinformáticas para el análisis del microbioma alimentario.  
2. Microbiología predictiva.  

 
 

Actividades Formativas Horas presenciales créditos 

Actividades teóricas 24 3 
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Actividades prácticas (laboratorio, visitas a entidades, etc.) 8 1 
Actividades colaborativas (desarrollo de trabajos, resolución de 
problemas, análisis crítico de textos, etc.) 

8 1 

Actividades individuales (desarrollo de trabajos, resolución de 
problemas, análisis crítico de textos, tutorías, etc.) 

8 1 

Total 48 6 

 1 ECTS equivalente a 8 horas de actividad presencial 

Observaciones y particularidades sobre actividades formativas 

 

Sistemas de evaluación                                 MÍNIMO (%) MÁXIMO (%) 

Observación directa (asistencia y participación en las clases y 
otras actividades docentes) 

10 15 

Exámenes y ejercicios 45 70 

Trabados (memorias e informes, redacción de trabajos, 
presentaciones orales y defensa) 

25 35 

Observaciones sobre criterios de evaluación 
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