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1. Informacion basica de la asignatura

Esta asignatura optativa pertenece al modulo de especializacion en Salud Publica del Master Universitario en Salud Global:
Integracion de la Salud Ambiental, Humana y Animal y tiene un caracter eminentemente practico. Tiene como objetivo que el
estudiante adquiera un conocimiento sistematico y riguroso del procedimiento de evaluacién de riesgos alimentarios quimicos y
bioldgicos, sepa interpretar la informacion y comunicar las conclusiones contenidas en los trabajos cientificos de evaluacién de
riesgos, asi como aplicar los conocimientos adquiridos a un objetivo de investigacion en el ambito de la seguridad alimentaria.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda
2030 de naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), de tal manera que la adquisicion de los resultados
de aprendizaje de la asignatura proporciona capacitacion y competencia para contribuir en cierta medida al logro de las metas
3.3y 3.9 del Objetivo 3 y de la meta 12.5 del Objetivo 12.

Se recomienda que el estudiante tenga conocimientos basicos de microbiologia, toxicologia e higiene alimentarias y de otras
materias relacionadas con la seguridad alimentaria.

2. Resultados de aprendizaje
- Comprender e interpretar la informacion derivada del trabajo de evaluacion de riesgos de las agencias de seguridad

alimentaria.

- Planificar y aplicar la metodologia para la evaluacion de riesgos por peligros biéticos y abiéticos presentes en la dieta en
escenarios reales.

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

3. Programa de la asignatura

Tema 1. Principios generales del andlisis de riesgos alimentarios. Evaluacién, gestion y comunicacion del riesgo.
Tema 2. Metodologias de evaluacién de riesgos alimentarios de origen quimico. Aplicacién practica.
Tema 3. Metodologias de evaluacion de riesgos alimentarios de origen bioldgico. Aplicacion practica.

4, Actividades académicas

Clase magistral. 4 horas
Exposicion de los principios tedricos de la evaluacién de riesgos alimentarios y orientacion para la blisqueda de informacion.
Problemas y casos. 26 horas

Estudio de un modelo de evaluacion de riesgo alimentario biologico y quimico en situaciones reales. Resolucion de casos
practicos de evaluacion de riesgos alimentarios planteados por el profesor con debate y discusion dirigida en aula. Preparacion
de los trabajos docentes supervisados por el profesor. Exposicion y discusion del trabajo elaborado en grupo.

Trabajos docentes.

Trabajo individual/grupal (andlisis de un articulo cientifico redactado preferentemente en ingles) e informe de practicas
individual (resolucion de dos casos précticos).

Estudio personal. 43,5 horas
Pruebas de evaluacién. 1,5 horas
Tutoria individual y/o grupal. Resolucion de dudas presencial o virtual.

5. Sistema de evaluacion

EVALUACION CONTINUA (durante el periodo de docencia)
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www.un.org/sustainabledevelopment/es/),

Para optar a este sistema de evaluacion es obligatorio la asistencia al 80% de las actividades académicas programadas. Para
superar la asignatura es necesario obtener una puntuacion minima de 5/10 puntos en cada una de las pruebas de evaluacion.
Las calificaciones obtenidas en las pruebas superadas se mantendran dentro del mismo curso académico.

a) Informe individual de casos practicos (40% de la nota final)

Presentacién escrita del informe de dos casos practicos (riesgo quimico y riesgo biol6égico) basados en la aplicacion de los
conceptos al proceso de evaluacién de riesgos alimentarios. Criterios de valoracion: capacidad de aplicar los conocimientos en
la practica, utilizacion de fuentes de informacion, claridad y expresion escrita, interpretacion y capacidad critica de las
conclusiones obtenidas.

b) Preparacién, presentacion y discusion oral del trabajo realizado en grupo (60% de la nota final)

El trabajo se basara en el analisis de un articulo cientifico sobre un modelo de evaluacién de riesgo alimentario aplicado a
escenarios reales como base para la toma de decisiones en la gestién de riesgos alimentarios. La prueba consistirda en la
preparacion y entrega del trabajo con diapositivas, exposicion oral y debate con el conjunto de la clase. Criterios de valoracion:
capacidad de andlisis y sintesis, claridad expositiva, rigor cientifico, capacidad critica y autocritica, participacién activa del
estudiante en el proceso de tutela en la elaboracion del trabajo.

Nota: los estudiantes que no hayan superado una o ninguna de las dos actividades anteriores o deseen mejorar la calificacion
obtenida en eyalua_cu’)n continua, reallz_arén_una prueba final global en convocatoria ordinaria, consistente en la resoluc_:lén de
un caso practico (riesgo quimico y/o bioldgico) y la entrega del trabajo de forma individual/grupal mediante la correccion del
mismo.

PRUEBA FINAL GLOBAL (convocatorias ordinaria y extraordinaria)

Para superar la asignatura es necesario obtener una puntuacion minima de 5/10 puntos en cada una de las pruebas de
evaluacién. Las calificaciones obtenidas en las pruebas superadas se mantendran dentro del mismo curso académico.

a) Informe individual de casos practicos (40% de la nota final)
Consistente en la misma prueba indicada en el sistema de evaluacién continua.
b) Preparacion, presentacion y discusién oral del trabajo realizado individualmente (60% de la nota final)

Consistente en la misma prueba indicada en el sistema de evaluacion continua. La preparacion del trabajo sera individual con
exposicion oral y debate con los profesores de la asignatura.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

3 - Salud y Bienestar
12 - Produccién y Consumo Responsables
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