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SINOPSIS

BREVE DESCRIPTOR:
Las reacciones adversas a los alimentos mediadas por mecanismos inmunolégicos (alergia) o no inmunoldgicos (intolerancias)
son una patologia prevalente en los paises desarrollados. En esta asignatura se estudiara su fisiopatologia, alérgenos implicados,
clinica, metodologia diagnoéstica y opciones terapéuticas y de prevencion.

REQUISITOS:
Grado en carreras de Ciencias de la Salud, Biologia, Biotecnologia e Ingenieria Alimentaria.

OBJETIVOS:

Comprender las diferencias entre alergias e intolerancias a los alimentos

Saber qué es un alérgeno alimentario

Comprender las pruebas diagnésticas en alergias e intolerancias a los alimentos

Comprender las bases del tratamiento de los pacientes alérgicos e intolerantes a alimentos

Comprender y saber evaluar el impacto de la alergia a los alimentos en la calidad de vida de los afectados

Comprender el impacto de la alergia a los alimentos en el ambito de la seguridad alimentaria
7. ldentificar alérgenos de declaracién obligatoria en los etiquetados de alimentos

COMPETENCIAS:

opwNE

Generales:
CG1 - Ser capaz de comprender la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en el estudio y el manejo de las
enfermedades en el marco de la Nutricién Clinica Aplicada.
CG2 - Saber aplicar en los individuos y en las poblaciones, los avances cientificos en la nutricion y la dieta humanas, asi como
conocer las responsabilidades legales de las actividades profesionales en el campo de la Nutricibn Humana y la dietética
aplicada.
CG3 - Ser capaz de gestionar los recursos fisicos, financieros y humanos, disponible para mejorar la dieta en poblaciones sanas y
enfermas, a nivel individual y colectivo.
CG4 - Ser capaz de aplicar sus conocimientos avanzados en el campo de la Nutricion Humana y Dietética aplicada respetando a
otros profesionales de la salud, trabajando en equipo y teniendo como meta la motivacion por la calidad y la excelencia.
CG5 - Saber comunicar adecuadamente los avances cientificos relacionados con la nutricién y su aplicacion dietética, utilizando
correctamente las tecnologias de la informacién para ello.
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Transversales:
CT1 - Incrementar la capacidad de analisis y sintesis.
CT2 - Adquirir la capacidad de organizacion y planificacion.
CT3 - Incrementar la capacidad de gestion adecuada de la informacion.
CT4 - Incrementar la empatia y mejorar la capacidad de trabajo en equipo.

Especificas:
CE?7.6 - Ser capaz de diferenciar entre alergias e intolerancias a los alimentos y lo qué es un alérgeno alimentario.
CE?7.7 - Saber aplicar las pruebas diagndsticas en alergias e intolerancias a los alimentos, asi como asumir las bases del
tratamiento de los pacientes alérgicos e intolerantes a alimentos.
CE7.8 - Saber evaluar el impacto de la alergia a los alimentos en el &mbito de la seguridad alimentaria en la restauracion
colectiva, identificando los alérgenos en el etiquetado y las fichas técnicas de los productos.

Otras:

CONTENIDOS TEMATICOS:
Clases magistrales: 23 horas lectivas
Introduccion
1.1. Conceptos : alergia e intolerancia
1.2. Epidemiologia, historia natural
Fisiopatologia de la alergia a los alimentos
2.1. Mecanismos fisiol6gicos: barrera mucosa, manejo de macromoléculas
2.2. Inmunopatologia
Intolerancias a los alimentos
3.1. Por déficits enzimaticos y mecanismos farmacolégicos
Alérgenos de los alimentos (1)
4.1. Caracteristicas generales de los alérgenos de alimentos
4.2. Sensibilizaciones primarias y secundarias

4.3. Alérgenos de origen animal
Alérgenos de los alimentos (2)
5.1. Alérgenos de origen vegetal
5.2. Reactividad cruzada
5.3. Efectos de la tecnologia alimentaria en la alergenicidad de los alimentos
6. Manifestaciones clinicas y gravedad de la alergia a los alimentos mediada por IgE
6.1. Tipos de manifestaciones clinicas
6.2. Gravedad, Anafilaxia
7. Alergia a los alimentos de origen vegetal (1)
7.1. Sindromes de reactividad cruzada: polen-alimentos vegetales, latex frutas
7.2. Frutas, hortalizas
Alergia a los alimentos de origen vegetal (2)
Cacahuete, legumbres, frutos secos, especias, semillas, cereales
Alergia a leche, huevo y carnes
Alergia a pescados, mariscos y anisakis
Enfermedades profesionales por alérgenos de alimentos
11.1. Rinitis y asma
11.2. Urticaria de contacto, dermatitis proteica de contacto
Alergia a los alimentos no mediada por IgE
12.1. Enfermedades gastrointestinales eosinofilicas inducidas por alimentos
12.2. Enteropatias y enterocolitis (FPIES) por alimentos
12.3. Enfermedad Celiaca
Metodologia diagnoéstica en la alergia e intolerancia a los alimentos (1)
13.1. Historia clinica
13.2. Pruebas cutaneas y pruebas in vitro
Metodologia diagnostica en la alergia e intolerancia a los alimentos (2)
14.1.  Dietas de eliminacion
14.2.  Pruebas de provocacion
Prevencion primaria en alergia a alimentos
Tratamiento de la alergia a los alimentos: evitacion y tratamiento de rescate
16.1. Evitacion de alérgenos
16.2. Tratamiento sintomatico de las reacciones agudas y anafilaxia
Inmunoterapia oral en alergia a los alimentos
17.1. Desensibilizacion y tolerancia: concepto y mecanismos
17.2. Seguridad y eficacia
Otras formas de inmunoterapia especifica en alergia a alimentos
18.1. Inmunoterapia subcutanea, sublingual y epicutanea
Otros tratamientos en alergia a los alimentos
19.1. Tratamiento con anti-IgE, y otros bioldgicos
19.2. Alimentos hipoalergénicos naturales o recombinantes
19.3. Procesado de alimentos y alergenicidad
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Tratamiento de la intolerancia a alimentos

Impacto socioeconémico de la alergia e intolerancia a los alimentos (calidad de vida y costes)
Alergia a alimentos y seguridad alimentaria

22.1. Etiquetado de los alimentos: normativa y aplicacién

22.2. Etiquetado precautorio

22.3. Niveles umbrales de respuesta

23. Reacciones adversas a aditivos alimentarios

Seminarios : 8 horas lectivas

Seminario 1. Cémo diferenciar alergia de intolerancia a los alimentos (1 h): Casos clinicos para orientar el adecuado enfoque
clinico

Seminario 2. Evaluacion nutricional del paciente alérgico a alimentos (2 h)

Seminario 3. Alergia a los alimentos y seguridad alimentaria (2 h)

Seminario 4. Cémo evaluar el impacto de la alergia e intolerancia a los alimentos (1 h): Evaluacién de calidad de vida
(cuestionarios adaptados a diferentes grupos de edad), y Andlisis de costes (cuestionario)

Seminario 5. Seguimiento del paciente con alergia a los alimentos (2h): Casos clinicos para evaluar el seguimiento de un
paciente, los estudios a realizar, y las medidas terapéuticas a tomar

ACTIVIDADES DOCENTES:

Clases teoricas:

23 clases teodricas (23 h)
Clases practicas:

5 seminarios (8 h)
Trabajos de campo:

Practicas clinicas:
Préacticas: 18 h

A realizar en la Unidad de Alimentos del Servicio de Alergia del HCSC, en la que se realiza toda la actividad de diagnéstico,
tratamiento y seguimiento de pacientes con alergias e intolerancias a alimentos.

En esta Unidad de Alimentos se atienden alrededor de 10 pacientes diariamente, se trabaja de 8 a 15h. La actividad es llevada a
cabo por un Médico Alergdlogo y dos enfermeras. Aproximadamente el 50% del tiempo hay ademas un MIR de Alergologia en
formacién trabajando en la Unidad.

Se puede asumir la formacion de los alumnos en grupos de 2 (méaximo) que deberan acudir 3 dias de 8 a 14 h.

Aspectos formativos practicos:
1. Pruebas cutaneas con extractos de alimentos y alimentos naturales

2. Pruebas de provocacion con alimentos:

* Equipamiento

» Monitorizacion de la seguridad del paciente: basal, durante y después de la prueba (eventuales reacciones tardias)
» Normas de buena practica clinica

« Consentimiento informado

» Tipos de provocaciones: abiertas, simple y doble ciego, controladas 0 no con placebo

* Enmascaramiento de alimentos

» Dosis e intervalos

» Cuando considerar una prueba positiva: sintomas subjetivos, objetivos

+ Tratamiento de las reacciones observadas

3. Desensibilizacion e inmunoterapia con alimentos

+ Indicaciones

« Equipamiento

» Monitorizacion de la seguridad del paciente: basal, durante y después de las dosis (eventuales reacciones tardias)
» Normas de buena practica clinica

« Consentimiento informado

» Dosis e intervalos

+ Tratamiento de las reacciones observadas

* Reajustes de pautas

* Premedicacion

Laboratorios:
Exposiciones:

Presentacion escrita y exposicion de un trabajo en grupo (2 alumnos) sobre un tema de la asignatura.
Presentaciones:
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Otras actividades:

TOTAL:
Clases magistrales: 23 horas lectivas
Seminarios: 8 horas lectivas
Précticas: 18 horas
Estudio y preparacion de trabajo: 26 horas
TOTAL: 75 horas (3 ECTS)
EVALUACION
- Para aprobar la asignatura se exigira al menos una asistencia del (aproximadamente) 70% de las clases tedricas y seminarios
(22 de las 31 horas) y del 66% de las practicas (12 de 18 horas).

- Examen tipo test para evaluar contenidos teéricos. Se requerird 70% de las preguntas correctas para aprobar. Maximo: 6
puntos.
- Trabajo — maximo 4 puntos. Se evaluara la presentacion escrita (méximo 2 puntos) y la defensa oral (maximo 2 puntos).

- Alumnos con alta asistencia a clases teéricas y seminarios y a practicas del 90 al 100%: + 0.25 puntos (aplicable solo si se ha
aprobado la asignatura con el examen y trabajo).

BIBLIOGRAFIA BASICA:
Alergia a alimentos (capitulos 10 a 21, pags 939-1164) en Tratado de Alergologia, Tomo Ill. Davila 13, Jauregui Presa I, Olaguibel
Rivera JM, Zubeldia Ortuiio JM eds. Sociedad Espafiola de Alergologia e Inmunologia Clinica (SEAIC). 2015, Madrid, Ergon.
Molecular Allergology. User's guide. Matricardi PM, Kleine-Tebbe J, Hoffman HJ, Valenta R, Ollert M, eds. EAACI- European
Academy of Allergy and Clinical Immunology. 2016, Viena, John Wiley & Sons Ltd.

OTRA INFORMACION RELEVANTE:
Profesores:
Prof. Dra. Montserrat Fernandez Rivas (responsable) - Servicio de Alergia, Hospital Clinico San Carlos, Profesora asociada
Medicina UCM
Dra.M2 Carmen Diéguez Pastor, Servicio de Alergia, Hospital Universitario 12 de Octubre.
Dra. Belén de la Hoz Caballer, Servicio de Alergia, Hospital Universiatrio Ramoén y Cajal.
Dra. Eloina Gonzalez Mancebo, Servicio de Alergia, Hospital Universitario de Fuenlabrada
Dra. Pilar Matia Martin, Servicio de Endocrinologia y Nutricion, Hospital Clinico San Carlos, Profesora asociada Medicina UCM
Prof. Dr.Oscar Palomares Gracia, Prof. Investigador Asociado Dpto Bioquimica y Biologia Molecular, UCM
Dra. Teresa Robledo Echarren, Servicio de Alergia, Hospital Clinico San Carlos
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