1. DATOS BASICOS

Asignatura Salud y Seguridad Alimentaria

Titulacion Grado en Medio Ambiente y Sostenibilidad

Facultad Ciencias Biomédicas y de la Salud

Curso 3¢9

ECTS 3 ECTS

Caracter Obligatoria

Idioma Castellano

Modalidad Presencial

Semestre 6

Curso académico 2024-2025

Docente coordinador Andrea Higuera Gémez

Docente Andrea Higuera Gémez y Sonia Peinado Escalada

2. PRESENTACION

La asignatura SALUD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA pertenece al médulo Ecotoxicologia y riesgo ambiental,
siendo de cardcter obligatorio. Esta asignatura, de 3 ECTS, se imparte en el segundo semestre del tercer
curso del grado en Medio Ambiente y Sostenibilidad.

Con esta asignatura se pretende que el estudiante adquiera conocimientos generales acerca de las
practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos. También son
objetivos de la asignatura conocer los principales riesgos de contaminacién bidtica y abidtica de los
alimentos.

3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Conocimientos:

CONO4. Describir las fuentes, los tipos y los efectos de la contaminacién en el aire, el agua y el suelo, asi
como las estrategias para su prevencion y control.

CONOS. Identificar los factores ambientales que afectan la salud, incluyendo la exposiciéon a
contaminantes ambientales, sus posibles impactos en la salud a nivel global y su conexiéon con
enfermedades emergentes.

Conocimientos especificos:

e Conocer los principales riesgos de contaminacién biética y abidtica de los alimentos

Habilidades:



HABO03. Comunicar ideas, conocimientos, problemas, argumentos y soluciones sobre cuestiones
medioambientales y de sostenibilidad, tanto de forma oral como escrita.

Habilidades especificas:

Comprender la evolucién de la seguridad alimentaria con el desarrollo tecnoldgico.
Aplicar medidas de control e higiene sobre los alimentos.
Planificar acciones empresariales para garantizar la seguridad de los productos alimenticios.

Gestionar los residuos de la producciéon alimentaria para evitar la contaminacion de los
alimentos.

Competencias:

CP06. Describir y analizar la morfologia, taxonomia y sistemdtica de los reinos animales y vegetales
clasificando los microorganismos y sus aplicaciones practicas en la salud y en fines ambientales.

CP08. Enunciar e interpretar los principios del desarrollo sostenible y su incorporacion en el ambito
socioecondmico, asi como su relacidn y vinculaciéon con los sistemas de calidad y gestion medioambiental.

CP11. Disefar y proponer medidas integradas de salud, higiene y prevencién de riesgos laborales.

CP16. lIdentificar y describir los principales elementos toxicoldgicos que se encuentran en el
medioambiente que afectan a la salud, seleccionando para cada uno los diferentes tipos de tratamientos.

4. CONTENIDOS

1. Introduccién y evolucién histérica de la seguridad alimentaria. Nociones de legislacion alimentaria y
organismos relacionados con la seguridad alimentaria.

2. Andlisis del riesgo, trazabilidad, sistemas de alerta rapida y comunicacién del riesgo. Contaminacion
bidtica y abidtica de los alimentos.

3. Principales bacterias responsables de infecciones e intoxicaciones alimentarias. Enfermedades
alimentarias producidas por otros agentes biolégicos no bacterianos: virus y pardsitos. Priones.
Micotoxinas. Biotoxinas marinas. Residuos quimicos de tratamientos utilizados en produccion primaria.
Contaminantes quimicos ambientales. Compuestos originados durante el procesado, preparacidon o
almacenamiento de los alimentos.

4. Medidas de control e Higiene en la industria alimentaria. Sistema de analisis de peligros puntos de
control critico. Introduccién al sistema APPCC.

5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

A continuacion, se indican los tipos de metodologias de ensefianza-aprendizaje que se aplicaran:
MD1: Clase magistral

MD2: Método del caso

MD3: Aprendizaje cooperativo

MD5: Aprendizaje basado en proyectos



MD9: Aprendizaje experiencial

6. ACTIVIDADES FORMATIVAS

Seguidamente, se identifican los tipos de actividades formativas que se realizaran y la dedicacién en horas
del estudiante a cada una de ellas:

Modalidad presencial:

Actividad formativa ‘ Numero de horas
Clases magistrales 14
Clases magistrales de aplicacién 4
practica
Trabajo auténomo 25
Debates y coloquios 2
Tutoria académica 5
Pruebas de evaluacién 4
presenciales
Analisis de casos 4
Exposiciones orales de trabajos 2
Elaboracion de informes y 9
escritos
Investigaciones y proyectos 6

7. EVALUACION

A continuacidn, se relacionan los sistemas de evaluacidn, asi como su peso sobre la calificacién total de la
asignatura:

Modalidad presencial:

Pruebas de evaluacién presenciales 50
Exposiciones orales 10
Informes y escritos 15
Caso/problema 10
Investigaciones y proyectos 15

En el Campus Virtual, cuando accedas a la asignatura, podrds consultar en detalle las actividades de
evaluacion que debes realizar, asi como las fechas de entrega y los procedimientos de evaluacién de cada
una de ellas.



7.1. Convocatoria ordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberds obtener una calificacién mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacidn final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacién
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.

En todo caso, serd necesario que obtengas una calificacién mayor o igual que 5,0 en la prueba final, para
que la misma pueda hacer media con el resto de las actividades.

7.2. Convocatoria extraordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberds obtener una calificacién mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacidn final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacién
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.

En todo caso, serd necesario que obtengas una calificacidn mayor o igual que 5,0 en la prueba final, para
que la misma pueda hacer media con el resto de las actividades.

Se deben entregar las actividades no superadas en convocatoria ordinaria, tras haber recibido las
correcciones correspondientes a las mismas por parte del docente, o bien aquellas que no fueron
entregadas.

8. CRONOGRAMA

En este apartado se indica el cronograma con fechas de entrega de actividades evaluables de la
asignatura:

Modalidad presencial:

Actividades evaluables ‘ Fecha
Investigaciones y proyectos 05/05/2025
Exposiciones orales 24/04/2025 y 08/05/2025
Informes y escritos (T1, T2, T3, T4, T5, T6) Cada lunes posterior a impartir el tema (T. 1 - 6)
Caso/problema 21/04/2025
Prueba de conocimiento Semana 26/05/2025

Este cronograma podrd sufrir modificaciones por razones logisticas de las actividades. Cualquier
modificacion sera notificada al estudiante en tiempo y forma.

9. BIBLIOGRAFIA

A continuacion, se indica la bibliografia de consulta recomendada:

e AEMPM (2001). Guia de Aplicacion de Sistemas APPCC en el Sector Mayorista de Productos de la
Pesca de Mercamadrid. Mercamadrid, S.A., Madrid.

e AENOR (2001). Guias de Orientacién para la Aplicacidon de las Normas ISO 9000: 2000. AENOR,
Madrid. AENOR:

e ASTIASARAN, I. y MARTINEZ HERNANDEZ, J.A. (2002). Alimentos. Composicién y propiedades.
Mc Graw-Hill Interamericana, Madrid.
BELLO GUTIERREZ, J. (2005). Calidad de Vida, Alimentos y Salud Humana. Diaz de Santos, Madrid.
CAMEAN, A.M. y REPETTO, M. (2005). Toxicologia Alimentaria. Diaz de Santos, Madrid. CONCON,
J. M. (1988). Food Toxicology (Part A & Part B). Marcel Dekker Inc., NY, USA.




DAMODARAN, S., PARKIN, K.L. y FENNEMA, O.R. (2010). Quimica de Alimentos. Acribia, Zaragoza.
DERACHE, R. (1990). Toxicologia y Seguridad de los Alimentos. Ed. Omega, Barcelona.
DESHPANDE, S.S. (2002). Handbook of Food Toxicology. Marcel Dekker, New York.

DOYLE, M.P. y L.R. BEUCHAT (eds) (2007). Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. ASM
Press, Washington DC, USA.

FORSYTHE, S.J. y P.R. HAYES (1998). Food Hygiene, Microbiology and HACCP. Aspen Publishers,
Maryland, USA.

FRAZIER, W.C. y D.C. WESTHOFF (2003). Microbiologia de los Alimentos. Acribia, Zaragoza.
HOBBS, B.C. y D. ROBERTS (1997). Higiene y Toxicologia de los Alimentos. Acribia, Zaragoza.
JUNEJA, V.K. y J.N. SOFOS (2002). Control of Foodborne Microorganisms. Marcel Dekker Inc., NY,
(USA).

MAZZA, G. (2000). Alimentos Funcionales: Aspectos Bioquimicos y de Procesado. Acribia,
Zaragoza.

MOLL, M. y MOLL, N. (2006). Compendio de Riesgos Alimentarios. Acribia, Zaragoza.

RIVERA, L.M. (1995). Gestién de la Calidad Agroalimentaria. Ed. Mundiprensa, Madrid.

Webs de consulta recomendadas:

10.

AESAN: www.aesan.msc.es

EFSA: www.efsa.europa.eu

FAO: www.fao.org

OMS: www.who.int/es

CE: https://ec.europa.eu/info/index_es

Libro Blanco de SA: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=celex:51999DC0719
Web AENOR: http://www.aenor.es/aenor/inicio/home/home.asp#.UUiP8xfEKSo

UNIDAD DE ORIENTACION EDUCATIVA Y DIVERSIDAD

Desde la Unidad de Orientacién Educativa y Diversidad (ODI) ofrecemos acompafiamiento a nuestros
estudiantes a lo largo de su vida universitaria para ayudarles a alcanzar sus logros académicos. Otros de
los pilares de nuestra actuacion son la inclusion del estudiante con necesidades especificas de apoyo
educativo, la accesibilidad universal en los distintos campus de la universidad y la equiparacién de
oportunidades.

Desde esta Unidad se ofrece a los estudiantes:

1.

Acompafiamiento y seguimiento mediante la realizacién de asesorias y planes personalizados a
estudiantes que necesitan mejorar su rendimiento académico.

En materia de atencion a la diversidad, se realizan ajustes curriculares no significativos, es decir,
a nivel de metodologia y evaluacién, en aquellos alumnos con necesidades especificas de apoyo
educativo persiguiendo con ello una equidad de oportunidades para todos los estudiantes.
Ofrecemos a los estudiantes diferentes recursos formativos extracurriculares para desarrollar
diversas competencias que les enriqueceran en su desarrollo personal y profesional.
Orientacién vocacional mediante la dotacidon de herramientas y asesorias a estudiantes con
dudas vocacionales o que creen que se han equivocado en la eleccion de la titulacion.

Los estudiantes que necesiten apoyo educativo pueden escribirnos a:
orientacioneducativa@universidadeuropea.es

11.

ENCUESTAS DE SATISFACCION

iTu opinién importal


http://www.aenor.es/aenor/inicio/home/home.asp#.UUiP8xfEKSo
mailto:orientacioneducativa@universidadeuropea.es

La Universidad Europea te anima a participar en las encuestas de satisfaccion para detectar puntos fuertes
y dreas de mejora sobre el profesorado, la titulacidn y el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Las encuestas estaran disponibles en el espacio de encuestas de tu campus virtual o a través de tu correo
electrénico.

Tu valoracidén es necesaria para mejorar la calidad de la titulacion.

Muchas gracias por tu participacion.



PLAN DE TRABAJO DE LA ASIGNATURA

COMO COMUNICARTE CON TU DOCENTE

Cuando tengas una duda sobre los contenidos o actividades, no olvides escribirla en los foros de tu
asignatura para que todos tus compafieros y compafieras puedan leerla.

iEs posible que alguien tenga tu misma duda!

Si tienes alguna consulta exclusivamente dirigida al docente puedes enviarle un mensaje privado desde el
Campus Virtual. Ademas, en caso de que necesites profundizar en algin tema, puedes acordar una
tutoria.

Es conveniente que leas con regularidad los mensajes enviados por estudiantes y docentes, pues
constituyen una via mas de aprendizaje.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

En este apartado se indica el cronograma de actividades formativas, asi como las fechas de entrega de las
actividades evaluables de la asignatura:

Peso en la evaluacion

Contenidos Activid?des de la actividad
formativas/evaluables evaluable

1 Presentacion de la Clase magistral

asignatura
2 Tema 1 Clase magistral

Actividad 1 Entrega de informes 15%*
3 Tema 2 Clase magistral

Actividad 2 Entrega de informes 15%*
4 Tema 3 Clase magistral

Actividad 3 Entrega de informes 15%*
5 Tema 4 Clase magistral

Actividad 4 Entrega de informes 15%*
6 Tema 5 Clase magistral

Actividad 5 Entrega de informes 15%*
7 Tema 6 Clase magistral

Actividad 6 Entrega de informes 15%*
8 Tema 7.1 Clase magistral

Explicacion trabajo Explicacion andlisis de casos y

trazabilidad resolucion de problemas
9 Tema 7.2 Clase magistral

Explicacion trabajo APPCC Explicacion Investigaciones y

proyectos




Actividades Peso en la evaluacion
Contenidos de F] actividad
evaluable

formativas/evaluables

10 Clase practica Tiempo para elaborar trabajo
grupal y resolucion de dudas

12 Entrega trabajo trazabilidad | Entrega caso/problema 10%
Exposiciones informes
SEes Exposiciones orales 10%**
14 Entrega de trabajo APPCC Entrega investigaciones y 15%
Exposiciones orales trabajo proyectos
APPCC Exposiciones orales 10%**
16 Clase practica Clase de repaso y resolucién de
dudas
17-18 Examen final Prueba de conocimientos 50%

*Los informes (Actividades de cada tema) ponderan de manera conjunta con un total del 15% en la nota
final de la asignatura.

**Las exposiciones orales ponderan de manera conjunta con un total del 10% en la nota final de la
asignatura.

Este cronograma podra sufrir modificaciones que seran notificadas al estudiante en tiempo y forma.

DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES DE EVALUACION

Las fechas de entrega de las actividades y de las pruebas objetivas de conocimientos seran comunicadas
en el campus virtual por el profesor de la asignatura. Sera necesaria la entrega en tiempo y forma.

Se considerard que las actividades formativas han sido superadas por el estudiante cuando la calificacidn
de esta parte sea igual o superior al 5. La nota final del estudiante sera la suma de las notas parciales de
cada una de las actividades formativas.

Aquellas actividades formativas que no se entreguen o no alcancen la nota minima de 5 sobre 10, seguiran
un proceso de evaluacién adicional que finalizara en el mes de julio (convocatoria extraordinaria).

Actividad 1. Pruebas presenciales de conocimiento.

® Prueba presencial de conocimiento (convocatoria ordinaria). Examen escrito que incluira todo el
temario.

® La prueba presencial de conocimiento supone el 50% de la nota final de la asignatura.
Actividad 2. Informes y escritos

Los estudiantes realizaran una actividad propuesta al finalizar cada tema impartido en clase,
correspondientes alos Temas 1, 2, 3, 4, 5y 6. El objetivo es que pongan en practica los contenidos tedricos
impartidos en la clase, recabando informacion que se encuentre dispersa en distintas fuentes
bibliograficas e integrarlas en un informe escrito que ayudara a entender la practicidad y asentar los
conocimientos en relacion con el tema impartido.

La actividad es individual. Se entregara al lunes siguiente tras la explicacion de la actividad.



La media de las tareas de esta actividad supone el 15% de la nota final. Para poder aprobar, se necesita
una calificacion igual o superior a 5.

Actividad 3. Caso/problema

Los estudiantes realizaran una actividad relacionada con la trazabilidad. Tras impartir la clase sobre
trazabilidad, se explicara a los estudiantes un caso/problema sobre esta tematica, el cual debe elaborarse
y entregarse en la fecha asignada.

Esta actividad es individual y supone un 10% de la nota final. Para poder aprobar, se debe entregar en
tiempo y forma y se necesita una calificacion igual o superior a 5.

Actividad 4. Investigacion y Proyecto

En esta actividad, los estudiantes deberdn llevar a cabo una investigacion y desarrollar un proyecto sobre
un caso practico relacionado con el Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

Se trabajard en grupos de dos personas, fomentando el aprendizaje colaborativo y el desarrollo de
habilidades de investigacidn y analisis. Cada grupo seleccionara un caso especifico, identificara los peligros
potenciales en la cadena alimentaria y propondrd medidas de control adecuadas segln la metodologia
del APPCC. El proyecto deberad incluir una revisidn bibliografica, un analisis del caso practico y la propuesta
de un plan de accién detallado. Ademas, cada grupo presentara sus hallazgos en un informe escrito y una
exposicion oral.

Sera una actividad grupal, cada grupo estard compuesto por 2 personas. Aunque la investigacion y la
presentacion se realicen en equipo, la evaluacidn incluird una parte individual basada en la comprensién
y contribucion de cada estudiante.

Esta actividad es grupal y supone un 15% de la nota final. Para poder aprobar, se debe entregar en tiempo
y forma y se necesita una calificacion igual o superior a 5.

Actividad 5. Exposiciones orales correspondientes a los informes y al proyecto

Habrd dos dias dedicados a exposiciones orales a lo largo del curso, una relacionada con los informes y
otra relacionada con la investigacion y proyecto.

Los estudiantes deberdn exponer en 10-15 minutos uno de sus informes realizados como parte de la
actividad 2. El contenido abordado en sus exposiciones debe recoger: consenso general por parte de la
comunidad cientifica en relacién con el tema escogido, informacion relevante que permita entender la
situacién actual/problematica en relacién con el tema tratado, conclusiones que se pueden desprender
del estudio realizado, entre otros. Posteriormente el profesor realizara preguntas oportunas a los
estudiantes para evaluar su conocimiento sobre el tema investigado. Esta exposicion es individual.

Los estudiantes deberan exponer en 15-20 minutos los resultados de su investigaciéon y proyecto
relacionado con el APPCC (actividad 4), es requisito imprescindible haber entregado en tiempo y forma el
trabajo para poder realizar la exposicion oral. Posteriormente, el profesor realizara preguntas oportunas
a los estudiantes para evaluar su conocimiento sobre el tema investigado. Esta exposicion es grupal, cada
grupo esta compuesto por 2 personas, todos los miembros del grupo deben exponer.

Esta actividad supone un 10% de la nota final, un 5% corresponde a la exposicién oral de los informes y
otro 5% a la exposicidn oral del trabajo APPCC. Para poder aprobar, se necesita una calificacion igual o
superior a 5.



RUBRICAS DE LAS ACTIVIDADES EVALUABLES

Informes y escritos

Contenido (40%)

Expone de manera
claray estructurada
la informacién del
Excelente (10) .

tema, integrando
diversas fuentes de

manera coherente.

Presenta el
contenido con
claridad, aunque
con algunas
imprecisiones o
falta de cohesién.

Bueno (8)

Informacion escasa
0 poco
estructurada, con
deficiencias en la
integracion de
fuentes.

Regular (6)

No cubre
adecuadamente el
tema, con poca o
nula integracion de
fuentes.

Deficiente (<4)

Redaccion y estructura

(30%)

Uso adecuado del
lenguaje, redaccion
claray sin errores
gramaticales. La
estructura es ldgica y
organizada.

Redaccién adecuada
con algunos errores
menores. La estructura
es clara, pero puede
mejorar.

Redaccién con errores
que afectan la
comprension. La
estructura es
deficiente.

Redaccidén confusa y
desordenada,
dificultando la

comprension del
contenido.

Uso de fuentes y
referencias (20%)

Usa fuentes
actualizadas y
relevantes, con citas y
referencias en un
formato adecuado.

Usa fuentes adecuadas,
aungue con algunos
errores en el formato
de referencias

Usa pocas fuentes o de
poca relevancia, con
errores en la citacion.

No incluye fuentes o
referencias, o las usa
incorrectamente.

Anailisis de casos y resoluciéon de problemas (Caso/problema: trazabilidad)

Andlisis del
problema (40%)

Identifica y analiza
con profundidad el
problema de
trazabilidad,
utilizando datos y

Excelente (10)

ejemplos.

Presenta un andlisis
correcto, aunque
podria incluir mayor
profundidad o
ejemplo.

Bueno (8)

El analisis es
superficial o tiene
lagunas
importantes.

Regular (6)

Soluciones propuestas

(30%)

Presenta soluciones
viables y bien
fundamentadas con
respaldo tedrico.

Propone soluciones
adecuadas pero con
poca justificacion.

Las soluciones son
poco viables o carecen
de justificacion.

Redaccion y
organizacion (20%)

Redaccidn clara, sin
errores y con estructura
organizada.

Redaccién
comprensible, con
errores menores.

Redaccién con errores
frecuentes, dificultando
la comprension.

Entrega y cumplimiento
de normas (10%)

Se entrega en tiempo y
forma con todos los
requerimientos
establecidos.

Se entrega en tiempo
pero con algunos
requerimientos
incumplidos.

Entrega con retraso o
con varios
requerimientos
incumplidos.

No se entrega o
incumple con la mayoria
de los requerimientos.

Cumplimiento de
requisitos (10%)

Cumple con todos los
requisitos y entregas en
tiempo y forma.

Cumple con la mayoria
de los requisitos.

Incumple varios
requisitos.



Deficiente (<4)

Investigaciones y Proyectos (APPCC)

Excelente (10)

Bueno (8)

Regular (6)

Deficiente (<4)

Exposicion oral

Excelente (10)

Bueno (8)

No identifica ni
analiza
correctamente el
problema.

Identificacion de
peligros y medidas
de control (35%)

Identificacion
precisa y detallada
de los peligros y sus
controles.

Identificacion
adecuada pero con
algunos aspectos
mejorable.

Poca profundidad
en la identificacion
de peligros.

No se identifican
peligros
adecuadamente.

No se presentan
soluciones claras.

Plan de accién
propuesto (35%)

Plan detallado,
estructurado y viable.

Plan adecuado pero
con algunas
deficiencias.

Plan poco detallado o
dificil de aplicar.

No se presenta un plan
adecuado.

Texto confuso y
desorganizado.
Numerosos errores
ortograficos y/o
gramaticales.

Revision bibliografica
(20%)

Amplia y relevante, con
fuentes actualizadas y
correctamente citadas.

Incluye fuentes
adecuadas, pero con
algunos errores en la

citacién.

Fuentes limitadas o
poco actualizadas.

Poca o nula revision
bibliografica.

No cumple con los
requisitos establecidos.

Presentacion del
informe (10%)

Bien estructurado, claro
y sin errores.

Presentacion clara pero
con algunos errores.

Presentacion
desordenada o con
errores frecuentes.

Informe mal
estructurado o
incomprensible.

Contenido de la
exposicion

(40%)

Informacion
clara, relevante
y bien
estructurada.

Informacion
adecuada pero
con algunos
vacios.

[ETCELRY
estructura de la
presentacion
(20%)

Exposicion fluida y
organizada.

Organizacion
adecuada con
algunas mejoras
necesarias.

Apariencia
diapositivas (20%)

Contenido conciso
y bien
estructurado, sin
sobrecarga de
texto.

Texto adecuado,
aunque con algo
de sobrecarga o
con informacién
mejorable.

Expresion oral y
lenguaje (10%)

Uso adecuado del
lenguaje, diccion

Manejo de
preguntasy
dominio del tema
(10%)

Responde con

seguridad
claray tono Eecisién v
adecuado. & ’
Buen uso del Responde
lenguaje pero con correctamente,

algunos errores.

aunque con dudas.



Informacion

Regular (6) incompleta o

Informacion
confusa o
incorrecta.

Deficiente (<4)

poco relevante.

Exposicion
desordenada o
poco clara.

Exposicion dificil
de seguir.

REGLAMENTO PLAGIO

Atendiendo al Reglamento disciplinario de los estudiantes de la Universidad Europea:

Exceso o falta de
texto que dificulta
la comprensién.

Texto o contenido
visual inadecuado,
mal estructurado o
poco util para la
presentacion

Dificultades en la
expresion oral.

Mala expresion
oral que dificulta la
comprension.

Responde con
dificultades o
imprecisiones.

No responde
adecuadamente a
las preguntas.

o El plagio, en todo o en parte, de obras intelectuales de cualquier tipo se considera falta muy

grave.

e Las faltas muy graves relativas a plagios y al uso de medios fraudulentos para superar las pruebas
de evaluacion, tendrdn como consecuencia la pérdida de la convocatoria correspondiente, asi
como el reflejo de la falta y su motivo, en el expediente académico.

e Siel profesor sospecha o detecta que cualquiera de los trabajos presentados en la asignatura es
susceptible de haber sido elaborado con herramientas de Inteligencia Artificial Generativa de
manera no aprobada, este estara capacitado para solicitar evidencias adicionales que soporten
la autoria del alumno. Estas evidencias adicionales podran ser utilizadas para garantizar la
evaluacion objetiva del alumno.

REGLAMENTO USO DE IA

El estudiante debe ser el autor o autora de sus trabajos/actividades.

El uso de herramientas de Inteligencia Artificial (IA) debe ser autorizado por el docente en cada
trabajo/actividad, indicando de qué manera esta permitido su uso. El docente informara previamente en
qué situaciones se podra usar herramientas de IA para mejorar la ortografia, gramdtica y edicién en
general. El estudiante es responsable de precisar la informacidon dada por la herramienta y declarar
debidamente el uso de cualquier herramienta de IA, en funcidn de las directrices que marque el docente.
La decision final sobre la autoria del trabajo y la idoneidad del uso reportado de una herramienta de IA
recae en el docente y en los responsables de la titulacidn.

NORMAS DE CONVIVENCIA

Se recomienda la lectura de la normativa de convivencia de la Universidad.



https://universidadeuropea.com/resources/media/documents/2023_06_27_Normas_de_Convivencia_UEM.pdf

