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1.Informaciéon Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

Esta asignatura tiene un caracter, como la mayoria de las asignaturas del master, eminentemente practico. En las sesiones
tedricas se explica el concepto de Analisis de Riesgos, Evaluacion, Gestion y Comunicacion de Riesgos asi como las
metodologias mas recientes para la evaluacion de riesgos bidticos y abiéticos asociados al consumo de alimentos.

También se proporciona a los estudiantes fuentes de informacién para la identificacion y caracterizacion de los peligros
asociados a los alimentos.

En las sesiones practicas los estudiantes trabajan individualmente la resolucion de ejercicios y problemas relacionados con
los aspectos tedricos y en grupos de dos o individualmente realizan un caso practico mediante trabajo auténomo.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura tiene relacion con las de ?Tecnicas estadisticas, disefio de experimentos y modelizacion?, ?Fuentes de
informacion cientifica y su aplicacion al aseguramiento de la calidad de metodologias analiticas ? y ?Metodologia para el
estudio de la inactivacion y supervivencia microbiana?, que se imparten en este Master.

Asimismo, y dentro del itinerario de especializacion se relaciona con las asignaturas de ?Nuevas herramientas en seguridad
alimentaria? y "Peligros emergentes en la cadena alimentaria”.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

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

2.Competencias y resultados de aprendizaje

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

1. Poseer un conocimiento sistematico y riguroso del procedimiento de evaluacion de riesgos bidticos y abidticos de
origen alimentario y aplicarlo a riesgos asociados al consumo de alimentos en situaciones reales.

2. Saber interpretar la informacion y comunicar las conclusiones contenidas en los trabajos de evaluacion de riesgos
de las agencias nacionales e internacionales de Seguridad Alimentaria.

3. Saber aplicar los conocimientos adquiridos a un objetivo de investigacion en el &mbito de la seguridad alimentaria

4. Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales



5. Comprender, interpretar, analizar y evaluar textos cientificos en el ambito de las ciencias alimentarias
pertenecientes a los géneros abstract y articulo de investigacion.

2.2.Resultados de aprendizaje

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

1: Comprender e interpretar la informacion derivada del trabajo de evaluacién de riesgos de las agencias de seguridad
alimentaria.

2: Planificar y aplicar la metodologia para la evaluacion de riesgos por peligros bi6ticos y abioticos presentes en la dieta en
escenarios reales.

3: Aplicar los fundamentos y procedimientos cientificos de la evaluacion del riesgo a modelos de investigacion en seguridad
alimentaria.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

La evaluacion 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 desde el punto de vista legislativo, dar una
garantia de calidad y seguridad en la propia industria alimentaria y ofrecer la mayor transparencia posible en el proceso de
comunicacion de riesgos. Asimismo el conocimiento de las metodologias de evaluacion de riesgos de los peligros de origen
bidtico y abittico constituye una parte muy importante y fundamental en el desarrollo del método cientifico para la
investigacion aplicada en Seguridad Alimentaria.

Las competencias que se adquieren con esta asignatura son relevantes porque cualquier investigacion en seguridad
alimentaria, asi como cualquier estrategia de puesta en marcha de medidas de control, 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 Union Europea de
las medidas de garantia de seguridad alimentaria expresadas en la legislacion de obligado cumplimiento.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluaciéon para cada prueba

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

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

1:Evaluacion continua:

® Presentacion oral del ejercicio de evaluacion de un riesgo alimentario propuesto por el profesor, si bien el
estudiante podréa sugerir el tema que le resulte de interés relacionado con su Trabajo Fin de Master, proyecto de
Tesis Doctoral o actividad profesional. Esta actividad sera dirigida por uno de los profesores que imparten la
asignatura. La calificacion global del ejercicio sera de 0 a 10 puntos y supondra el 75 % de la calificacion final de la
asignatura.

® Discusion en grupo de las conclusiones de la evaluacion del riesgo alimentario expuestas por cada estudiante, asi
como de las estrategias preventivas para su control. La calificacion de cada estudiante derivada de la discusion en
grupo sera de 0 a 10 puntos y supondra el 25 % de la calificacion final de la asignatura.

2: Prueba global:

Los alumnos gue no hayan elegido la evaluacion continua podran ser evaluados mediante una prueba global que consistira
en la realizacion, entrega por escrito y exposicion oral de un trabajo individual de evaluacion de un riesgo alimentario
acordado con el profesor. El trabajo sera evaluado siguiendo los mismos criterios sefialados en la modalidad de evaluacion
continua.

Criterios de valoracion

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

1. Presentacion oral del ejercicio de evaluacion de un riesgo alimentario. Se valoraran los siguientes aspectos:
- Presentacion escrita, estructura y contenido del trabajo
- Rigor cientifico del trabajo y revisién bibliogréfica.



- Estructura y claridad en la presentacién y defensa del mismo.

- Capacidad para exponer e interpretar la informacion

2. Discusion en grupo de las conclusiones de la evaluacion del riesgo alimentario. Se valoraran los siguientes aspectos:
- Capacidad critica e interpretacion de las evaluaciones de riesgo y de las conclusiones obtenidas.

4. Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general

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

La docencia tedrica de esta asignatura va dirigida al conocimiento de la metodologia para la evaluacion de riesgos _
alimentarios. En las sesiones practicas se trabajan con diferentes fuentes de informacion y herramientas para la evaluacion
de riesgos bioldgicos y quimicos aplicadas a la resolucion de casos practicos, bajo la supervision del profesor.

En la sesiones de presentacion del trabajo se motivara la participacion de los alumnos, instandoles a que realicen una
interpretacion critica de los mismos.

4.2 Actividades de aprendizaje

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

1. Clases tedricas, donde se presentan al estudiante los conceptos fundamentales del Andlisis de Riesgos y se
plantea la metodologia para la evaluacion de riesgos bitticos y abioticos asociados al consumo de alimentos.
Asimismo se presentan al estudiante bases de datos y fuentes de informacién para el desarrollo de los modelos de
evaluacién de riesgos alimentarios.

2. Clases précticas, en las que los estudiantes aplican los conocimientos tedricos y la busqueda de informacion a la
resolucion de casos y problemas bajo la supervision directa de los profesores, y se presenta al estudiante un
modelo de evaluacion de un riesgo alimentario de origen biético y de origen abiotico en situaciones reales.

3. Trabajos docentes, en los que los estudiantes, basandose en bibliografia especializada y bajo la tutela de un
profesor de la asignatura, elaboran un trabajo sobre un modelo especifico de evaluacion de riesgo aplicado a
diferentes escenarios reales como base para la toma de decisiones en la gestion de riesgos alimentarios.

4. Seminarios, en los que cada estudiante o grupo de dos estudiantes expone el desarrollo del trabajo docente
elaborado. En estas sesiones se promovera la participacion de los estudiantes, instandoles a que hagan una
interpretacion critica de las conclusiones derivadas de cada ejercicio.

5. Tutoria individual o colectiva, mediante entrevista personal aunque puede no ser presencial, sobre la metodologia
para realizar los trabajos docentes de evaluacién de riesgos, el seguimiento de éstos y, en su caso, la resolucién de
cualquier tipo de duda sobre la asignatura que plantee el estudiante.

4.3.Programa

Programa general de la asignatura:
1: Clase de teoria: 4 horas presenciales (sesiones de 2 horas). Breve descripcién de contenidos:
® |ntroduccion al Analisis del Riesgo. Evaluacion, gestion y comunicacion del riesgo. Estado actual de los sistemas

de evaluacion de riesgos. Bases de datos y fuentes de informacion para el desarrollo de los modelos de evaluacion
de riesgos alimentarios.

® Metodologias de evaluacion de riesgos bioldgicos asociados al consumo de alimentos. Evaluaciones cualitativas,
semicuantitativas y cuantitativas. Informacion cientifica para la identificacion y caracterizacion del peligro.
Aplicacion de la epidemiologia. Microbiologia predictiva. Modelos para la caracterizacion del riesgo.

® Metodologias de evaluacién de riesgos abioticos asociados al consumo de alimentos. Evaluacion cualitativa y
cuantitativa. Recopilacion de informacién para la identificacion y caracterizacion del peligro. Caracterizacion de la
dosis-respuesta. Métodos para la cuantificacién de la exposicién. Factores que condicionan el calculo de la dosis
de exposicion estimada. Caracterizacion del riesgo por efecto no cancer. Caracterizacion del riesgo por efecto
cancer. Caracterizacion de la incertidumbre y variabilidad.

2: Clases précticas: 16 horas presenciales (sesiones de 2 6 4 horas) Breve descripcion de los contenidos.

® Resolucién de problemas y casos relacionados con el procedimiento de evaluacién del riesgo:
Presentacion tedrico-practica de un modelo de evaluacién de un riesgo biético y un riesgo abiético.
Ejercicios de identificacion y caracterizacion del peligro.
Ejercicios de estimacion de la exposicion a peligros presentes en los alimentos.
Ejercicios de estimacion del riesgo asociado al consumo de alimentos.



3:Trabajos docentes.

Se propondran diferentes trabajos de evaluacion de riesgo de los que cada estudiante o grupo de dos podra elegir uno o
sugerir el que le resulte de interés. El trabajo sera dirigido por profesores que imparten la asignatura. El trabajo sera
completado de forma auténoma y entregado al profesor en la forma y fecha establecida.

4: Seminarios: 10 horas presenciales (sesiones de 2 6 4 horas)
® Preparacion del trabajo mediante el sistema de tutoria presencial de los estudiantes con el profesor.
® Exposicion del trabajo realizado individualmente o en grupo de dos estudiantes durante un tiempo de 20 minutos.

® Andlisis y discusién en grupo, con el resto de estudiantes y profesores, de los resultados y conclusiones de cada
ejercicio de evaluacion de riesgos.

4.4 Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas, en la pagina
Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada
curso académico.

La programacion de esta asignatura seguira el siguiente esquema de secuencia temporal:

1) Sesiones tedricas impartidas en aula

2) Sesiones practicas impartidas en el aula de informéatica (edificio de Zootecnia)

3) Sesiones de preparacién de trabajos: en el aula de informatica (edificio de Zootecnia). El trabajo se encarga
individualmente o en grupo de dos estudiantes en una de las sesiones practicas y el estudiante tiene 30 dias de tiempo
aproximadamente para elaborarlo.

4) Sesiones de presentacion de trabajos y discusién de resultados en aula

5) Tutorias no programadas: en horario de mafiana (11 a 14 horas) y se acordaran previamente con los profesores que
imparten la asignatura.

4.5.Bibliografia y recursos recomendados

La bibliografia del afio académico en curso se mantiene actualizada y se consulta por la web de la Biblioteca (buscar
bibliografia recomendada en biblioteca.unizar.es)



