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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 optativa pertenece al itinerario de especializacién del master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los
alimentos; por ello tiene un caracter eminentemente practico. En las sesiones teoricas se explica el concepto de Emergencia
aplicada a la Seguridad alimentaria y se proporciona a los estudiantes las fuentes de informacién para la identificacién 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 aplicados y en grupos de dos o individualmente realizan un caso practico mediante trabajo autbnomo
que posteriormente es expuesto y discutido con sus comparieros. La realizacion del trabajo practico conlleva una tutela
especifica por parte del profesorado.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura debe tener como base aquellas materias desarrolladas en el nivel basico del master y en concreto, de forma
especial, las asignaturas herramentales tales como ?Elaboracién de proyectos, presentacion y comunicacion de resultados?
y ?Fuentes de informacién y su aplicacion al aseguramiento de la calidad de metodologias analiticas?. Dentro del itinerario
de especializacion se relaciona con la asignatura de ?Herramientas de seguridad alimentaria? y con la asignatura
?Metodologias para la evaluacién de riesgos en los alimentos? en el itinerario investigador.

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 materias 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 identificacion de peligros emergentes en el ambito de
la seguridad alimentaria.

2: Desarrollar habilidades en la bisqueda de informacion cientifica relacionada con la identificacion de emergencias
alimentarias

3: Aplicar los conocimientos adquiridos para desarrollar un estudio especifico sobre un peligro emergente

4. Estar en condiciones de integrar conocimientos en materia de seguridad alimentaria y saber aplicarlos en entornos
nuevos que supongan situaciones de emergencia.

5: Estar en condiciones de comunicar las conclusiones derivadas de la aplicacion de un procedimiento de evaluacion de
emergencia alimentaria en foros especializados y no especializados.

6: Saber aplicar los conocimientos adquiridos a un objetivo de investigacion en el ambito de la seguridad alimentaria.
7: Adquirir habilidades de aprendizaje para seguir estudiando de forma auténoma.



2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1.- Comprender el concepto de emergencia en el contexto de la seguridad alimentaria

2.- Conocer las herramientas de seleccion de peligros emergentes e identificacion del riesgo real de los distintos agentes
gue pueden ser causa de emergencia en la cadena alimentaria

3.- Ser capaz de comprender e interpretar la informacion aportada por la literatura cientifica a fin de estimar el grado de
emergencia de los peligros alimentarios y elaborar una evaluacion cientifica del riesgo

4.- Ser capaz de arbitrar pautas para el control de riesgos emergentes en la cadena alimentaria.

5: Ser capaz de expresar de forma escrita y oral un analisis critico sobre la identificacion y evaluacion de riesgos
alimentarios considerados emergentes y establecer un proceso de discusion en equipo sobre los resultados obtenidos.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

La evaluacion de los riesgos de naturaleza emergente es hoy dia una de las principales apuestas cientificas que tienen ante
si las agencias de seguridad alimentaria. En particular la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) tiene
conformados varios grupos de trabajo que dedican sus esfuerzos al andlisis e identificacion de aquellos peligros que por
diversas causas pueden pasar a ser considerados de naturaleza emergente. La mayoria de las herramientas destinadas a la
identificacion de agentes de naturaleza emergente se basan en una identificacion preliminar de los agentes y las
circunstancias que pueden establecer su emergencia, un andlisis de las fuentes y coleccion de datos aportados y un
proceso posterior de evaluacién global que identifica de forma certera el grado de emergencia del agente.

EFSA viene, desde 2007, trabajando en este terreno y su experiencia indica que la identificacion de riesgos emergentes
s6lo puede establecerse tras un profundo analisis de todas las circunstancias que rodean la aparicién de la emergencia. La
mayoria de los paises, entre ellos Espafia, han creado redes nacionales para el estudio de riesgos emergentes. En la
actualidad, la EFSA tiene creada una Unidad de Riesgos Emergentes que agrupa las distintas redes nacionales y que
depende directamente del Comité Cientifico de la citada institucion.

Esta asignatura capacitara al estudiante para conocer qué sistemas de evaluacion de emergencia son aplicables tanto a los
peligros de naturaleza quimica como bioldgica y les aportara bagaje posterior para su desarrollo profesional en un entorno
competitivo aplicado a la 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 del
conocimiento aplicado de la importancia real que tiene los peligros vehiculados por los alimentos, tanto en situaciones de
normalidad como de crisis alimentarias relacionadas con la emergencia.

3.Evaluacion

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

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

1: Evaluacion continua: La evaluacion continua se realizara a partir de un trabajo desarrollado en conexion con uno de los
profesores de la asignatura a lo largo del cuatrimestre en que la misma se imparta. Esta evaluacion comprendera las
siguientes actividades:

1.1.- Presentacion oral de un trabajo de desarrollo cientifico que caracterice un peligro y evalie su emergencia aplicando las
herramientas explicadas en las ensefianzas previas. Ademas el estudiante debera entregar un resumen escrito del trabajo,
con una extension no superior a las 5 paginas y que complementara para la calificacion.

Esta actividad sera dirigida por uno o varios de los profesores que imparten la asignatura.

La calificacion global del ejercicio sera de 0 a 10 puntos y supondra el 75 % de la calificacién final de la asignatura y en ella
se valorara el contenido, originalidad y profundidad cientifica del trabajo realizado, la exposicion del mismo, el resumen
presentado asi como la participacion activa del estudiante en el proceso de tutela en la elaboracion del trabajo.

1.2.- Discusién en grupo de las conclusiones del trabajo de evaluacion expuesto por cada estudiante, asi como de las
estrategias preventivas del peligro emergente estudiado. La calificacion de cada estudiante dependera de sus respuestas en
la discusion en grupo y sera de 0 a 10 puntos y supondra el 25 % de la calificacién final de la asignatura.

2: Prueba global: Los alumnos que no hayan elegido la evaluacién continua podran ser evaluados mediante una prueba
global que consistird en el desarrollo escrito de un andlisis de emergencia de un peligro alimentario y presentacién escrita
del trabajo correspondiente. Para ello el estudiante dispondra de una semana para realizar el ejercicio pudiendo tener el
acceso que estime oportuno a las fuentes de informacion.

El trabajo elaborado sera evaluado por uno de los profesores de la asignatura, se valorara el contenido, originalidad y
profundidad cientifica del trabajo realizado. Esta prueba tendra una puntuacion comprendida entre 0 y 10 puntos.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodolégica general



El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente: - Sesiones teodricas en las que
se presentan al estudiante los conceptos de emergencia en seguridad alimentaria y las aplicaciones practicas para la
evaluacion y estudio de riesgos de naturaleza emergente bioldgica o quimica. - Asimismo se estudian las bases de datos y
las fuentes de informacion para el desarrollo de modelos de evaluacion de emergencia. - Junto a ello se realizan sesiones
practicas en las que se estudian modelos reales de emergencia sanitaria y alimentaria a fin de conocer los sistemas
aplicativos del proceso. - Finalmente, en las sesiones de presentacion y discusion, cada estudiante expone el desarrollo de
un modelo especifico de evaluacion de emergencia aplicado a un peligro alimentario concreto en diferentes escenarios
reales que faciliten la toma de decisiones en la gestion de la seguridad alimentaria. En estas sesiones se promovera la
participacion de los estudiantes, instandoles a que hagan una interpretacion critica de las conclusiones derivadas de cada
ejercicio.

4.2 Actividades de aprendizaje

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las siguientes
actividades... 1: Sesiones teoricas. 12 horas presenciales (sesiones de 2 horas). 2.- Sesiones tedrico- practicas. 9 horas
presenciales (sesiones de 2 6 3 horas) 3.- Sesiones de presentacion de trabajo docente y discusion de resultados. 9 horas
presenciales

4.3.Programa

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

1.- Sesiones tedricas. - Breve descripcion de contenidos: Concepto de emergencia; principales fuentes y aportaciones al
estudio de la emergencia en seguridad alimentaria. Principales peligros emergentes identificados en la actualidad.

2.- Sesiones tedrico- practicas. Presentacion tedrico-practica de un modelo de evaluacion de emergencia en un peligro
biético y en un peligro abiético. Ejercicios de identificacidn y caracterizacion del peligro emergente. Sesiones de preparacion
de un ejercicio de evaluacion de emergencia alimentaria relacionado con un riesgo alimentario caracterizado como
emergente. Sesiones dedicadas a la Resolucién de dudas bajo la supervision del profesor. Preparacion y Elaboracién de la
presentacion publica del trabajo docente.

3.- Sesiones de presentacion y discusion de resultados. Cada estudiante presenta el ejercicio realizado individualmente
durante un tiempo maximo de 20 minutos. Analisis y discusion en grupo, con el resto de estudiantes y profesores, de los
resultados y conclusiones de cada ejercicio.

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

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

La programacion de esta asignatura sera la organizada por el Centro y seguira el siguiente esquema de secuencia temporal:
1) Sesiones tedricas impartidas en aula.

2) Sesiones précticas impartidas en aula de informéatica (edificio de Zootecnia)

3) Sesiones de preparacion de ejercicios: en el aula de informatica (edificio de Zootecnia). El ejercicio se encarga
individualmente en una de las sesiones practicas y el estudiante tiene hasta el final del cuatrimestre para presentarlo.

4) Sesiones de presentacion de ejercicios y discusion de resultados en aula

- Exposicion tedrico (por parte del profesorado) de los fundamentos del concepto de emergencia en el contexto de la
seguridad alimentaria y de las bases utilizadas para la caracterizacion y evaluacion de peligros emergentes de alto riesgo.

- Elaboracion (individual por cada estudiante) de la caracterizacion de un peligro emergente

- Presentacion publica de dicho ejercicio y sesion de discusion con el resto de estudiantes y profesores.

Las horas de tutoria seran 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

Se dispondréa de la informacion sobre bibliografia actualizada y los recursos recomendados en el ADD y también se podra
consultar por la web de la Biblioteca (buscar bibliografia recomendada en biblioteca.unizar.es).



