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Breve descripcién

En esta asignatura se abordan procedimientos actuales para Identificar peligros emergentes que puedan causar
problemas para la seguridad alimentaria. Ademas, se tratan avances en el analisis del riesgo para la prevencion
y control de peligros en la cadena alimentaria y en el aseguramiento y mejora de la calidad de los alimentos.
Por otra parte, se analiza los distintos factores (ambientales, socioecondmicos, productivos, etc.) que pueden
contribuir a mejorar o amenazar la seguridad y calidad alimentaria. Finalmente, se contemplan los cambios mds
recientes o que se prevén en un futuro préximo en la legislacién relacionada con la seguridad y la calidad
alimentaria.

Conocimientos previos recomendados

Conocimientos sobre microbiologia, quimica y bioquimica, nutricidn, sistemas de gestion de la calidad en el
ambito alimentario.

Objetivos generales de la asignatura

Conocer los patégenos emergentes, contaminantes quimicos, peligros asociados al desarrollo y utilizacion de
nuevas tecnologias y otros peligros emergentes que pueden transmitirse a través de los alimentos y suponer
un riesgo para la salud, asi como las medidas basadas en el analisis del riesgo que se pueden aplicar para su
prevencion y control en la cadena alimentaria.

Conocer y valorar los factores que determinan la calidad nutricional, higiénica, tecnoldgica y sensorial, asi como
la vida util de los alimentos.

Resultados del proceso de RA3. Evaluar riesgos e implementar estrategias para prevenir y controlar los
formacidn y del aprendizaje | peligros emergentes y no emergentes asociados a la produccién y consumo de
alimentos.

RA4. Evaluar la calidad de los alimentos e implementar medidas para su
aseguramiento y mejora, aplicando la legislacion vigente.

Conocimientos generales CN4. Identificar los patégenos emergentes, contaminantes quimicos, peligros
asociados a nuevas tecnologias y otros peligros emergentes que pueden
transmitir los alimentos y suponer un riesgo para la salud.

CNS5. Describir las medidas basadas en el analisis del riesgo para la prevencién

y control de peligros en la cadena alimentaria.
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CN6. Identificar los avances en los factores que determinan la calidad
nutricional, higiénica, tecnoldgica y sensorial de los alimentos, asi como su vida
atil.

CN7. Conocer la legislacion vigente en materia de procesado, seguridad y
calidad alimentaria.

CN8. Identificar las nuevas exigencias socioecondmicas, tendencias de
consumo, requisitos sanitarios y medioambientales a los que se enfrenta la
produccién de materias primas y la elaboracidn de alimentos.

Contenidos generales

-Andlisis del riesgo derivado de patégenos emergentes, contaminantes
qguimicos, peligros fisicos, tecnolégicos y otros peligros asociados al consumo
de alimentos.

-Calidad nutricional, higiénica, tecnoldgica y sensorial, y vida util de los
alimentos.

-Métodos, técnicas y estrategias mds adecuadas para evaluar, controlar y
certificar la calidad y seguridad alimentarias.

-Normativa especifica en materia de seguridad y calidad alimentaria.

Habilidades y destrezas

H4. Valorar los peligros de distinta naturaleza (bioldgicos, quimicos y fisicos)
gue pueden transmitir los alimentos y representar un riesgo para la salud.

H5. Aplicar medidas para la prevencion y control de peligros en la cadena
alimentaria.

H6. Valorar los factores que determinan la calidad nutricional, higiénica,
tecnoldgica y sensorial de los alimentos y determinar su vida util.

H7. Aplicar métodos y estrategias para evaluary controlar la calidad y seguridad
alimentarias.

H8. Evaluar y aplicar la legislacidon relativa al procesado, control, calidad y
seguridad de los alimentos.

Competencias

C4. Ser capaz de controlar los peligros asociados al consumo de alimentos y
cuantificar el riesgo.

C5. Ser capaz de determinar los factores de calidad de los alimentos vy
seleccionar métodos para su evaluacion.

C6. Ser capaz de analizar criticamente y aplicar la normativa de procesado,
seguridad y calidad alimentaria.

Contenidos tematicos

Programa tedrico

UNIDAD TEMATICA |I. ASPECTOS GENERALES/TRANSVERSALES
Tema 1. Calidad y seguridad alimentaria: Situacion actual y retos
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Cambios medioambientales, demograficos y sociales: implicaciones para la calidad y seguridad
alimentaria. La seguridad alimentaria en el contexto “One Health”. Evaluacidén y gestién del riesgo:
base de la seguridad alimentaria.

Tema 2. Marco normativo actual y nuevas acciones legislativas en materia de calidad y seguridad
alimentaria. Sistema competencial y politicas publicas en seguridad alimentaria nacional e
internacional.

UNIDAD TEMATICA Il. NUEVOS RETOS EN CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA (18h)

Tema 3. Peligros bioldgicos I.

Bacterias, virus y parasitos emergentes productores de toxiinfecciones alimentarias. Adquisicion y
propagacion de genes de resistencia a antibidticos y otros factores de patogenicidad. Alimentos
implicados y rutas de contaminacion.

Tema 4. Peligros bioldgicos Il

Levaduras y mohos emergentes productores de toxiinfecciones alimentarias. Efecto del cambio
climatico y la globalizacién en su proliferacién y propagacién. Avances en la identificaciéon de nuevas
micotoxinas. Nuevos métodos de prevencién y control.

Tema 5. Peligros quimicos I. Introduccién.

Identificacion de los peligros mas frecuentes. Gestion de riesgo y regulacion.

Tema 6. Peligros quimicos Il. Materiales en contacto con alimentos.

Migracién de envases y peligros relacionados. Regulacion y limites maximos de migracion.

Tema 7. Peligros quimicos Ill. Contaminantes quimicos de procesado térmico, furano y acrilamida.
Quimica de formacién y estrategias de mitigacion. Estado actual de la regulacidén y perspectivas de
futuro. Vision actual desde la Seguridad Alimentaria. Estimacion de la exposicion a través de la dieta 'y
su riesgo asociado.

Tema 8. Peligros quimicos IV. Pesticidas en alimentos.

Tema 9. Peligros quimicos V. Medicamentos veterinarios en animales de consumo.

Tema 10. Riesgos nutricionales.

Evaluacion de riesgos nutricionales asociados al consumo de alimentos. Nuevo disefio de perfiles
nutricionales. Antinutrientes, alérgenos y otros riesgos relacionados.

Tema 11. Calidad sensorial de alimentos.

Nuevos retos en calidad sensorial de alimentos. Nuevas estrategias para su control. Orientacidn,
objetivos y tipificacién de las pruebas del andlisis sensorial utilizadas en la evaluacion de la calidad de
los alimentos

UNIDAD TEMATICA I1l. MICROBIOTA, CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Tema 12. El microbioma de los alimentos y su impacto en calidad y seguridad alimentaria.

Funcidon de los microbiomas en los sistemas alimentarios sostenibles. Microbiomas asociados a
alimentos de origen vegetal y animal. Papel del microbioma en la calidad y la seguridad de los
alimentos. Modulacién. Efectos sobre el microbioma intestinal.

Tema 13. La microbiota de los animales de abasto.

Adquisicidn, composicidén y funciones. Implicaciones para la calidad y seguridad de los alimentos
derivados. Modulacién.
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Tema 14. Herramientas bioinformaticas para el andlisis del microbioma alimentario.

UNIDAD TEMATICA IV. PREVENCION Y CONTROL DE LA SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA
Tema 15. Fraudes y seguridad alimentaria.

Adulteraciones y etiquetado enganoso. Estrategias de mitigacion del fraude. Food Defense.
Normativas y certificaciones. Casos practicos.

Tema 16. Técnicas de analisis y control en el ambito de la seguridad y calidad de alimentos (2 h)
Analisis microbioldgico vy fisico-quimicos de alimentos. Técnicas con capacidad de multi-deteccion.
Analisis de alérgenos en alimentos: técnicas directas e indirectas de analisis de alérgenos alimentarios.
Tema 17. Microbiologia predictiva.

UNIDAD TEMATICA V. NUEVOS RETOS EN GESTION DE LA CALIDAD ALIMENTARIA
Tema 18. La calidad y la gestidon de la calidad en el ambito alimentario.

Tema 19. Consejos reguladores.

Tema 20. Sistemas de certificacion en el ambito alimentario.

UNIDAD TEMATICA VI. EVALUACION DEL RIESGO ASOCIADO AL ENVASE Y A PROCESOS DE
CONSERVACION

Tema 21. Parasitos en pescado y marisco. Control y tecnologias de inactivacion

Tema 22. Evaluacion de la seguridad alimentaria asociada a distintas técnicas de procesado

Tema 23. Dafios viables no cultivables

Programa practico

MESAS REDONDAS:
1. Marco normativo actual y nuevas acciones legislativas en materia de calidad y seguridad
alimentaria.

2. Consejos reguladores.

3. Sistemas de certificacion en el ambito alimentario.
TALLERES:

1. Contaminantes quimicos de procesado térmico, furano y acrilamida
Evaluacién de riesgos nutricionales asociados al consumo de alimentos
Calidad sensorial de alimentos
Parasitos en pescado y marisco. Control y tecnologias de inactivacion
Evaluacién de la seguridad alimentaria asociada a distintas técnicas de procesado

6. Daios viables no cultivables
PRACTICAS:

1. Herramientas bioinformaticas para el analisis del microbioma alimentario.

2. Microbiologia predictiva.

vk wnN

Actividades Formativas Horas presenciales créditos

Actividades tedricas 24 3
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Actividades practicas (laboratorio, visitas a entidades, etc.) 8 1
Actividades colaborativas (desarrollo de trabajos, resolucién de 8 1
problemas, andlisis critico de textos, etc.)
Actividades individuales (desarrollo de trabajos, resolucion de 8 1
problemas, andlisis critico de textos, tutorias, etc.)

Total 48 6
1 ECTS equivalente a 8 horas de actividad presencial
Observaciones y particularidades sobre actividades formativas
Sistemas de evaluacién MINIMO (%) MAXIMO (%)
Observacion directa (asistencia y participacion en las clases y 10 15
otras actividades docentes)
Examenes y ejercicios 45 70
Trabados (memorias e informes, redaccion de trabajos, 25 35
presentaciones orales y defensa)

Observaciones sobre criterios de evaluacion

Bibliografia recomendada

AENOR (2010). Analisis sensorial. Normas UNE. AENOR Ediciones.

Amerine, M.A. Pangborn, R.M. y Roesler, B. (1965). Principles of Sensory Evaluation of Food. Academic Press,
New York.

Berg, G., Rybakova, D., Fischer, D., Schloter, M. (2020). Microbiome definition re-visited: Old concepts and new
challenges. Microbiome, 8:103. https://doi.org/10.1186/s40168-020-00875-0

Comisién Europea (2017). REGLAMENTO (UE) 2017/2158 DE LA COMISION de 20 de noviembre de 2017 por el
gue se establecen medidas de mitigacion y niveles de referencia para reducir la presencia de acrilamida
en los alimentos. OJ L 304, 21.11.2017, p. 24-4.

Comisidn Europea (2019). Recomendacién (UE) 2019/1888 de la Comisidn de 7 de noviembre de 2019 relativa
al control de la presencia de acrilamida en determinados alimentos. DOUE nim. 290, de 11 de noviembre
de 2019, 31-33.
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https://doi.org/10.1038/s41564-020-00857-w

EFSA BIOHAZ. Panel (2010). Scientific Opinion on risk assessment of parasites in fishery products. EFSA Journal
8:1543. https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1543

EFSA (2015). Scientific Opinion on acrylamide in food. https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4104

European Regulation (2011). Commission Regulation (EU) No 1276/2011 of 8 December 2011 amending Annex
Il to Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the Council as regards the treatment
to kill viable parasites in fishery products for human consumption. Official Journal of the European Union
327:39-41.

Food Drink Europe. Acrylamide Toolbox (2019). https://www.fooddrinkeurope.eu/wp-
content/uploads/2021/05/FoodDrinkEurope_Acrylamide_Toolbox_2019.pdf

Jarvis, K.G., Daquigan, N., White, J.R., Morin, P.M., Howard, L.M., Manetas, J.E., Ottesen, A., Ramachandran, P.,
Grim, C.J. (2018). Microbiomes associated with foods from plant and animal sources. Front. Microbiol.,
9:2540. https://do.org/10.3389/fmicb.2018.02540.
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Springer.

Merten, C., Schoonjans, R., Di Gioia, D., Pelaez, C., Sanz, Y., Maurici, D., Robinson, T. (2020). Editorial: Exploring
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pp. https://doi.org/10.2903/j.efsa.2020.e18061

Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente Guia sobre los principales parasitos presentes en
productos pesqueros: técnicas de estudio e identificacion. https://cpage.mpr.gob.es/producto/guia-

sobre-los-principales-parasitos-presentes-en-productos-pesqueros-2/

Ostry V, Malir F, Toman J, Grosse Y. Mycotoxins as human carcinogens-the IARC Monographs classification.
Mycotoxin Res. 2017 Feb;33(1):65-73. doi: 10.1007/s12550-016-0265-7.
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