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Prerequisitos

Aunque no hay prerrequisitos oficiales, es conveniente que el estudiante repase los conocimientos adquiridos
en las asignaturas de primer, segundo y tercer curso:

® Microbiologia y parasitologia
® Toxicologia de los alimentos
® Microbiologia de los Alimentos

Objetivos y contextualizacion

La asignatura de Gestion de la Seguridad Alimentaria y Salud Publica integra conocimientos tanto del analisis
del riesgo de la Seguridad Alimentaria como de la Salud Publica. Considerando que el analisis del riesgo, en
que se deben basar las politicas de seguridad alimentaria, se basa en tres componentes: evaluacion del
riesgo, gestion del riesgo y comunicacion del riesgo.

Objetivo general

Introducir al alumno en el analisis del riesgo en la seguridad alimentaria utilizada como herramienta para la
proteccién de la salud publica, a fin de controlar los riesgos de la forma mas efectiva mediante la seleccién e
implementacion de medidas adecuadas por parte de la administracion y las empresas alimentarias. En este



ambito se evaluara, dentro del concepto de la alimentacion y su impacto en la Salud Publica, aspectos
relacionados con la prevencion de enfermedades y evaluacion de la Salud, la metodologia de la Investigacion
y la interpretacion de los estudios epidemioldgicos.

Objetivos especificos

® Conocer las bases del analisis de riesgo aplicada a la seguridad Alimentaria.

® Aplicar herramientas para la evaluacién cientifica del riesgo

® Conocer las politicas de la gestion del riesgo aplicadas en seguridad alimentaria tanto por parte de la
administracion como de las empresas alimentarias

® Conocer las estrategias de comunicacion del riesgo aplicada a la seguridad alimentaria

® Conocer las bases de la Salud Publica y sus determinados

® Conocer los principios de la metodologia en investigacion clinica y sus implicaciones

Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas.

® Aplicar los procesos de la evaluacion, gestién y comunicacién de riesgos alimentarios en todos los
sectores del ambito agroalimentario.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés.

Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales.

Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacién y planificacion.

Disefiar experimentos e interpretar los resultados.

Identificar los peligros alimentarios, su naturaleza (fisica, quimica, biolégica y nutricional), su origen o

causas, los efectos de su exposicion via alimentaria y los métodos adecuados para su control a lo largo

de la cadena alimentaria, y para la reduccioén del riesgo en los consumidores.

® Intervenir en politicas, programas y proyectos de seguridad alimentaria en el sector publico y privado,
valorando adecuadamente las diferencias entre riesgo real y percepcion del riesgo.

® Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

® Valorar la necesidad del alimento para la poblaciéon humana evitando su deterioro y pérdida.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional
2. Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas
3. Aplicar los mecanismos necesarios para la evaluacién del riego
4. Aplicar los métodos de control adecuados en toda la cadena alimentaria para prevenir la presencia de
peligros bidticos y abidticos en los alimentos
5. Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes
6. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés
7. Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales
8. Desarrollar el aprendizaje autonomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion
9. Describir las estrategias nacionales e internacionales de prevencién de riesgos nutricionales
10. Describir las politicas de seguridad alimentaria en la unién europea y aplicar sus principios
11. Determinar los factores de riesgo alimentario relacionados con la Obesidad, Cancer, enfermedades

cardiovasculares y otras enfermedades de origen nutricional

12. Disefar experimentos e interpretar los resultados

13. Disefar y auditar un sistema de autocontrol en una empresa alimentaria

14. Identificar las necesidades de informacion y formacion de los consumidores en materia de seguridad
alimentaria



15. Identificar y describir las propiedades de los principales peligros bioticos presentes en los alimentos y
determinar su origen y los factores que determinan su presencia

16. Reconocer los requisitos higiénico-sanitarios de las empresas alimentarias

17. Relacionar la exposicion a un toxico y la aparicion de determinada sintomatologia o patologia, en
especial con el objetivo de establecer el origen y el responsable de determinada contaminacion o
intoxicacion alimentaria

18. Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional

19. Transferir informacién adecuada referente a los riesgos alimentarios, su prevencion y control

20. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacién, la busqueda de informacién, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo

21. Valorar el estado nutricional de la poblacion

Contenido
Bloque 1. Salud Publica

® Concepto y funciones de la Salud Publica

® Tipos de errores. Estadistica basica aplicada

® Concepto y aplicaciones de la Epidemiologia

® Medidas de frecuencia, asociacion y impacto

® Tipos de estudios epidemiolégicos

® Enfermedades y alimentacion. Exposicion a toxicos ambientales
® Prevencion. gestion Sanitaria

Bloque 2: Gestién de la Seguridad Alimentaria

® E| analisis del riesgo. Definicion. Agencias implicadas a nivel municipal, autonémico, estatal y europeo
y su relacién con otros organismos internacionales.

® | a evaluacion del riesgo: Identificaciéon del peligro, caracterizacion del peligro, determinacion de la
exposicion y caracterizacion del riesgo. Herramientas para hacer la evaluacion del riesgo.

® [ a gestién de seguridad alimentaria: Politica de Seguridad Alimentaria en Catalufia y Espaiia. El
control oficial como herramienta de proteccion de la Salud: municipal, autonémico, europeo e
internacional. La gestion en la empresa agroalimentaria

® Comunicacion del riesgo. Red de alertas alimentarias.

Metodologia

El desarrollo del curso se basa en las siguientes actividades, siguiendo un formato semi-presencial.

1) Sesiones tedricas: se explicaran los conceptos fundamentales de los temas basicos de la materia.
2) Sesiones en el aula de informatica: Herramientas informaticas para realizar la evaluacion del riesgo.

3) Seminarios de resolucion de las dos actividades de autoaprendizaje, uno del bloque de Salud Publica y otro
de Gestion de la Seguridad Alimentaria.

4) Tutorias: los alumnos podran realizar tutorias a lo largo del curso para hacer el seguimiento de los trabajos
de autoaprendizaje, y otros aspectos relativos a la asignatura. Las tutorias se encaminaran principalmente a
orientar y resolver las dudas de los alumnos. Las tutorias se podran hacer individuales o en grupo,
dependiendo de los objetivos, utilizando correo electrénico o via TEAMS en en fecha y horas fijadas.

5) Actividades de autoaprendizaje: los alumnos deberan hacer dos trabajos sobre un tema planteado por los
profesores, siguiendo unas pautas formales y de contenidos comunes a todos los grupos. Los trabajos
deberan entregarse por Moodle.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.



Actividades

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases teodricas 34 1,36 1,2,3,4,5,7,9,10, 11,12, 13, 15, 14, 16, 17, 19, 20, 21
Practicas de informatica 2 0,08 2,3,20

Seminarios de presentacion de trabajos 12 0,48 1,2,3,4,5,6,7,9,10, 11,12, 15, 14, 17, 19, 18, 20, 21

Tipo: Supervisadas

Tutorias 4 0,16 1,2,3,11,15,14,17,19, 21

Tipo: Auténomas

Autoaprendizaje 44 176  1,2,3,4,5,6,8,11,12, 15,14, 17, 19, 18, 20, 21
Estudio Auténomo 50 2 3,4,5,6,9, 10,8, 11,12, 13, 15, 14, 16, 17, 20, 21
Evaluacion

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:

a) Primer Control del Bloque 1 (Salud Publica): de la parte tedrica y de actividades de autoaprendizaje
grupales con un peso del 20% de la nota final.

b) Segundo control del Bloque 2 (Gestion de la Seguridad): de la parte tedrica y de las actividades de
autoaprendizaje grupales con un peso del 20% de la nota final.

c) Actividades de autoaprendizaje individuales on line: el peso total de la nota es de un 5%, siempre y cuando
la participacion sea al menos de un 80%.

d) Asistencia a la sesion de aula de informatica: tendra un peso de un 5%

e) Actividades de autoaprendizaje grupales: Se valorara tanto el trabajo escrito como oral del trabajo. La
actividad del bloque 1 tendra un peso del 25% vy el actividad del bloque 2 un peso del 25%. Si el alumno no
asiste al menos al 80% de los seis seminarios, solo se contara un 70% de la nota final ponderada de ambos
trabajos.

Se considerara que un estudiante se "No evaluable”, si sélo participa en actividades de evaluacion que
representen < 15% de la nota final.

Para aprobar la asignatura se pide que se cumplan totalmente los siguientes requisitos:

a) Un minimo de 5 puntos (sobre 10) en cada uno de los dos controles; en caso de no llegar a esta nota, sera
necesario presentarse al examen de recuperacion del control no superado.

b) Un minimo de 5 puntos (sobre 10) tanto en la actividad de autoaprendizaje grupal del bloque 1 como la del
bloque 2.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje



Actividad grupal (documento, presentacion i defensa):  25% 0 0 1,2,3,4,5,6,10, 8,12, 15, 14, 17,

bloque 2 19, 18, 20
Actividad grupal (documento, presentacion y defensa): 25% O 0 1,2,3,5,6,7,9,8,11,12,14, 19,
Parte 2 18, 20, 21
Actividades de autoaprendizaje individuales on line 5% 0 0 1,2,3,5,9, 8,12, 19, 18, 20, 21
Asistencia a la sesion de aula de informatica 5% 0 0 3,20
Primer control (Bloque 1) 20% 2 0,08 2,6,11,12,19, 21
Segundo control (Bloque 2) 20% 2 0,08 3,4,10, 13, 15, 16, 17
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