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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Esta asignatura tiene como objetivo que el estudiante del master en Salud Publica conozca los procedimientos avanzados
para realizar una evaluacién de los riesgos asociados al consumo de alimentos.

En la actualidad es obligatorio que cualquier decisién en materia de seguridad alimentaria esté precedida de un proceso de
evaluacién de riesgos en el que se conjugan las actividades cientificas, relacionadas con la valoracién del riesgo de peligros
presentes en la cadena alimentaria, con las actividades propias de gestién en informacién del riesgo calculado.

Esta asignatura tiene como objetivo clave que el estudiante conozca las principales herramientas en el proceso cientifico de
evaluacién de riesgos en la cadena alimentaria y esté en condiciones de elaborar estrategias de control y prevencién de los
riesgos alimentarios que tienen repercusion en Salud Piblica. Asimismo se le proporcionara informacién acerca de los
principales informes y estudios de las Agencias de Seguridad Alimentaria sobre el tema.

Por ello, tiene relacién con las asignaturas obligatorias de “Introduccién a la Salud Publica”, “Prevencién de las
enfermedades, promocién y proteccién de la salud”, y las optativas “Medicina preventiva” y “Alertas en Salud Publica” que
se imparten en este master.

Se recomienda que el estudiante tenga conocimientos avanzados de Microbiologia, Toxicologia e Higiene alimentarias y de
aquellas otras asignaturas relacionadas con la Seguridad Alimentaria.

Actividades y fechas clave de la asignatura

- Exposicién tedrico-practica (por parte del profesor) de las bases del sistema de evaluacién de riesgos y su aplicacién
a los peligros bioldgicos y quimicos

- Exposicién tedrico-practica (por parte del profesor) de un modelo de evaluacién de riesgos elaborado previamente
por agencias publicas u organismos de investigacién.



- Elaboracién (en grupo) de un ejercicio de evaluacién de un riesgo alimentario dirigido y revisado por uno de los
profesores que imparten la asignatura.

- Presentacién de dicho ejercicio y sesidn de discusion con el resto de estudiantes y profesores. Este ejercicio se
desarrolla con un plazo minimo de 30 dias desde la realizacién de las sesiones practicas.
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Lugar donde se imparte la asignatura

Las ensefianzas tedricas y la exposicidén de trabajos se realizaran en el Seminario de la Unidad de Medicina Preventiva, del
aulario B, de la Facultad de Medicina.

Las ensefianzas que necesiten recursos informaticos tendran lugar en el aula PRYSMA de la Facultad de Medicina.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Ser capaz de relacionar los fundamentos de la evaluacién del riesgo con sus aplicaciones practicas en Salud
Plblica.

2:
Ser capaz de planificar y aplicar la metodologia de evaluacién de riesgos para los peligros biolégicos y
quimicos presentes en la dieta en escenarios reales.

3:
Ser capaz de comprender e interpretar la informacién derivada del trabajo de evaluacién de riesgos de las
Agencias de Seguridad Alimentaria.

4:
Ser capaz de aplicar la evaluacién de riesgos y su interpretacién a modelos de investigacién en seguridad
alimentaria en el entorno de la Salud Publica.

5:

Ser capaz de expresar de forma escrita y oral un analisis critico sobre evaluacién de riesgos alimentarios y
establecer un proceso de discusién en equipo sobre los resultados obtenidos.

Introduccion



Breve presentacion de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden al siguiente planteamiento y objetivos de caracter general:

Esta asignatura tiene un caracter eminentemente practico. En las sesiones tedricas se explica el concepto de Andlisis,
Evaluacién, Gestién y Comunicacién de Riesgos asi como las metodologias mas recientes para la evaluacién de peligros
biolégicos y quimicos asociados al consumo de alimentos.

Asimismo se proporciona a los estudiantes fuentes de informacién para la identificacién y caracterizacion de los peligros
asociados a los alimentos con el fin de que apliquen las mismas como herramientas de trabajo en el proceso de evaluacién y
resolucién de problemas.

En las sesiones practicas los estudiantes trabajan en grupo la resolucién de ejercicios y problemas relacionados con los
aspectos tedricos de los distintos peligros alimentarios y lo aplican a un caso practico mediante trabajo auténomo.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

La evaluacién del riesgo constituye el conocimiento cientifico sobre la probabilidad y severidad de los riesgos asociados al
consumo de alimentos, aspecto necesario para abordar una gestién eficaz tanto desde el punto de vista del control
alimentario como del legislativo, dar una garantia de calidad y seguridad en la propia industria alimentaria y ofrecer la
mayor transparencia posible en el proceso de comunicacién de riesgos.

Asimismo el conocimiento de las metodologias de evaluacién de riesgos de los peligros de origen biético y abidtico
constituye una parte muy importante y fundamental en el desarrollo del método cientifico para la investigacién aplicada en
Salud Publica.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Poseer un conocimiento sistematico y riguroso del método cientifico aplicado a la evaluacién de riesgos
biolégicos y quimicos transmitidos por los alimentos.

Desarrollar habilidades en la busqueda de informacién y manejo de la bibliografia relacionada con la
metodologia de evaluacién de riesgos bioldgicos y quimicos de origen alimentario, asi como interpretar de
forma critica la informacién recogida.

Aplicar los conocimientos adquiridos para desarrollar un procedimiento de evaluacién, comunicacién y gestién
de riesgos para la salud en materia de seguridad alimentaria en situaciones reales

Saber integrar conocimientos e interpretar la informacién contenida en los trabajos de las agencias
nacionales e internacionales de Seguridad Alimentaria.

Estar en condiciones de comunicar las conclusiones derivadas de la aplicacion de un procedimiento de
evaluacién de riesgos alimentarios en foros especializados y no especializados.

Saber aplicar los conocimientos adquiridos a un objetivo de investigacién en el dmbito de la seguridad



alimentaria.
Adquirir habilidades de aprendizaje para seguir estudiando de forma auténoma.

Asimismo contribuir a la adquisicién la totalidad de las competencias genéricas y aquellas especificas,
metodoldgicas y actitudinales expuestas en la memoria del master y relacionadas con la asignatura; de forma
concreta las numeradas CA-1, CA-5, CC-2, CC-3, CC-5, CM-1, CM-3, CM-4, CM-6 a CM-9.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Las competencias que se adquieren con esta asignatura son relevantes porque cualquier investigacién en seguridad
alimentaria, asi como cualquier estrategia de puesta en marcha de medidas de control y gestién de riesgos deben hacerse
en el seno de la evaluacién previa de riesgos sanitarios. Este hecho se acrecienta a partir de la puesta en marcha por la
Unién Europea de las medidas de garantia de seguridad alimentaria expresadas en la legislacién de obligado cumplimiento.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las
siguientes actividades de evaluacién:

- Presentacion oral del ejercicio de evaluacién de un riesgo alimentario propuesto por el profesor, si
bien el estudiante podra sugerir el tema que le resulte de interés relacionado con su Trabajo Fin de Master o
proyecto de Tesis Doctoral. Esta actividad serd dirigida por uno de los profesores que imparten la asignatura.
La calificacién global del ejercicio sera de 0 a 10 puntos y supondra el 75 % de la calificacién final de la
asignatura. El proceso de presentacion oral se organizara en funcién del nimero de estudiantes matriculado,
pudiendo ser individual o en grupo.

- Discusion en grupo de las conclusiones de la evaluacién del riesgo alimentario expuestas por cada
estudiante o grupo de estudiantes, asi como de las estrategias preventivas para su control. La calificacién de
cada estudiante derivada de la discusién y participacién en grupo serd de 0 a 10 puntos y supondra el 25 %
de la calificacion final de la asignatura.

Actividades de evaluacién para estudiantes que se presenten en otras convocatorias distintas de la primera

- Las pruebas para aquellos estudiantes que se presenten en otras convocatorias distintas de la primera
consistiran en los mismos ejercicios que realizan los estudiantes que se presentan a la primera convocatoria,
puesto que son pruebas directamente relacionadas con los resultados de aprendizaje previstos para la
asignatura.

Criterios de valoracién para evaluacién continua

- La asistencia a las sesiones practicas es obligatoria y se considera imprescindible para que el
estudiante pueda presentar oralmente el ejercicio de evaluacién de riesgos alimentarios.

- Presentacion oral del ejercicio de evaluacién de riesgos alimentarios (75 % de la calificacién final de
la asignatura).

Criterios de evaluacion: originalidad, actualidad del tema, estructura, calidad, fuentes bibliograficas



empleadas, uso correcto de terminologia especifica, claridad y correccién en la redaccién, capacidad de
expresion oral. Se considerard, especialmente, la capacidad de respuesta a las cuestiones que se planteen
tras la exposicién publica.

- Discusion en grupo de los ejercicios de evaluacién de riesgos alimentarios. (25 % de la calificacion
final de la asignatura).

Criterios de evaluacion: participacion en el foro de discusién, capacidad critica para saber interpretar los
resultados, capacidad de interrelacionar los diferentes conceptos.

Criterios de valoracién para evaluacién global

En el caso de que un estudiante decidiera someterse a evaluacién global los criterios que se aplicaran seran:

Los estudiantes deberdn presentar un trabajo de evaluacion de riesgos a partir del acuerdo previo con el
profesorado. Este trabajo sera evaluado y su calificacién global serd de 0 a 10 puntos y la puntuacién
supondra el 50% de la calificacién final de la asignatura. El 50% restante que también tendra una calificacién
comprendida entre 0 y 10 puntos, se realizard mediante un supuesto practico que incluird la discusion de
trabajos y casos practicos junto con preguntas relacionadas con las lecciones expuestas.

- Trabajo de evaluacion de riesgos

Se valorara la calidad del trabajo presentando valorando especialmente su originalidad, actualidad del tema,
estructura, calidad, fuentes bibliograficas empleadas, uso correcto de terminologia especifica, claridad y
correccién en la redaccién, metodologia en el desarrollo de la evaluacién de riesgos y discusién de los
resultados obtenidos.

- Supuesto practico

Se valorara la capacidad de interpretaciéon de un caso y la capacidad de respuesta a los problemas de
seguridad alimentaria planteados en el mismo.
Calificacién final de la asignatura:

- En cualquiera de las posibilidades de evaluacién para superar la asignatura sera necesario alcanzar 5
puntos sobre 10 (resultado maximo de la puntuacién final).

- El sistema de calificacién se realizard de acuerdo con la legislacién vigente.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en:

- Sesiones tedricas donde se presentan al estudiante los conceptos fundamentales del Andlisis de Riesgos y se
plantea la metodologia para la evaluacién de peligros bioldgicos y quimicos asociados al consumo de alimentos. Asimismo
se proporcionan al estudiante bases de datos, herramientas y fuentes de informacidn para el desarrollo de los modelos de
evaluacién de riesgos alimentarios.

- Sesiones practicas en aula informatica, en las que los estudiantes aplican los conocimientos teéricos y la
busqueda de informacién a la resolucién de casos y problemas bajo la supervision directa de los profesores, y se presenta al
estudiante un modelo de evaluacién de un riesgo alimentario de origen biético y de origen abidtico en situaciones reales.

- Sesiones de preparacion de un modelo de evaluacién de riesgos alimentarios, en las que los estudiantes aplican



las metodologias de evaluacién de riesgos a la preparacién de un modelo especifico de evaluacién de riesgos alimentarios
resolviendo las dudas con la ayuda directa del profesor. Esta sesidn se realiza de forma auténoma “on line” o mediante el
sistema de tutoria directa del grupo o del estudiante con el profesor.

- Finalmente, en las sesiones de presentacion y discusion, cada grupo de estudiantes expone el desarrollo de un
modelo especifico de evaluacién de riesgo alimentario aplicado a diferentes escenarios reales que facilite la toma de
decisiones en la gestion de riesgos alimentarios. En estas sesiones se promovera la participacién de los estudiantes,
instandoles a que hagan una interpretacién critica de las conclusiones derivadas de cada ejercicio.

Todas las actividades y el material docente serd descargado y dispuesto para el uso del estudiante en la plataforma digital
docente de la Universidad de Zaragoza en la que esté situado el master universitario en Salud Pulblica

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
Sesiones tedricas. 5 horas presenciales (sesiones de 1 hora).
Breve descripcion de contenidos
1. Introduccién al Andlisis del Riesgo. Estado actual de los sistemas de evaluacién de riesgos (2 horas)
2. Metodologias de evaluacién de riesgos bioldgicos asociados al consumo de alimentos. (1 hora)
3. Metodologias de evaluacién de riesgos quimicos asociados al consumo de alimentos. (1 hora)
4. Estudio de la evaluacién del riesgo de un peligro alimentario (1 hora)
2:
Sesiones practicas. 8,5 horas presenciales (2 sesiones)
Breve descripcion de los contenidos: Resolucion de problemas y casos relacionados con el procedimiento
de evaluacién del riesgo:
1. Presentacion tedrico-practica de un modelo de evaluacién de un riesgo biético y un riesgo abidtico.
2. Ejercicios de identificacién y caracterizacién del peligro.
Ejercicios de estimacién de la exposicién a peligros presentes en los alimentos.
3:

Sesiones de presentacion y discusion de resultados. 4,5 horas presenciales (una sesion)

1. Cada grupo de estudiantes presenta el ejercicio durante un tiempo de 30-45 minutos
2. Andlisis y discusién en grupo, con el resto de estudiantes y profesores, de los resultados y conclusiones de
cada ejercicio de evaluacion de riesgos.

ACTIVIDAD HORAS HORAS NO TOTAL
PRESENCIALES PRESENCIALES

Sesiones tedricas 5 5

Sesiones practicas 8,5 8,5

Sesiones de presentacién y 4,5 32 36,5

discusién de modelos especificos

Total 18 32 50

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

El calendario del master y la programacién de las sesiones teéricas y practicas de las asignaturas apareceran en el mes de
junio en la web de la Facultad de Medicina, en la siguiente direccién:

http://www.unizar.es/centros/fmediz/documents/INFORMACIONSALUDPUBLICA.pdf



http://www.unizar.es/centros/fmediz/documents/INFORMACIONSALUDPUBLICA.pdf

No obstante la programacién de esta asignatura seguird el siguiente esquema de secuencia temporal:

1) Sesiones tedricas impartidas en el Seminario del 4rea de Medicina Preventiva de la Facultad de Medicina (Edificio
Aulario B).

2) Sesiones practicas impartidas en el aula de informatica PRYSMA de la Facultad de Medicina

3) Sesiones de presentacion de ejercicios y discusion de resultados: Se realizardn en el Seminario del drea de
Medicina Preventiva de la Facultad de Medicina (Edificio Aulario B).

El horario de tutoria presencial serdn en horario de mafiana (11 a 14 horas) en la Facultad de Veterinaria (Area de Nutricién
y Bromatologia) y se acordaran previamente con los profesores que imparten la asignatura.

Asimismo alternativamente es posible la tutorfa virtual a través de la plataforma digital docente en la que esté introducido el
master.
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Direcciones de interés en Internet

- http://www.aesan.msc.es/ Pagina de La Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN). Tiene
enlaces con otros muchos sitios con informacién interesante de seguridad alimentaria.

- http://www.efsa.europa.eu/ Pagina de La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA).

- http://ec.europa.eu/food/food/index_en.htm P&gina de la Comisién Europea sobre Seguridad Alimentaria.

- http://www.fao.org/index es.htm Pagina de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién.

- http://www.cdc.gov/foodsafety/diseases/ Pagina de la Agencia Federal Norteamericana de Control y Prevencién de



http://www.efsa.europa.eu/
http://www.cdc.gov/eid
http://www.aesan.msc.es/
http://www.efsa.europa.eu/
http://ec.europa.eu/food/food/index_en.htm
http://www.fao.org/index es.htm
http://www.cdc.gov/foodsafety/diseases/

Enfermedades, incluyendo aquellas transmitidas por alimentos.

- http://www.mycotoxins.org Pagina con informacién sobre analisis y evaluacién de riesgo por micotoxinas en
alimentos

- http://www.ecdc.europa.eu/en/Pages/home.aspx Pagina del European Center for Diseases Prevention and Control
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