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Principales retos y peligros (biolégicos, quimicos, fisicos, tecnoldgicos y medioambientales) emergentes
relacionados con la Calidad, Higiene y Seguridad Alimentarias. Modernas y sofisticadas estrategias y metodologias
empleadas para la prevencion y el control de los peligros. Recursos de Internet y fuentes de informacionelectronicas
relacionadas con la Calidad, Higiene y Seguridad Alimentarias.

REQUISITOS:

Estar matriculado en el Master Universitario en Nutricion Humana y Dietética Aplicada.
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OBJETIVOS:

En las postrimerias del siglo XX e inicios del nuevo milenio tuvieron lugar en Europa una serie de crisis
relativas a la alimentacion humana y/o animal que pusieron de manifiesto la desproteccion en la que se
encontraban sumidos los consumidores de entonces y que, en algunos casos, actuaron como
catalizadores de diversas y relevantes modificaciones legislativas que supusieron un cambio radical en la
politica comunitaria de proteccion al consumidor y seguridad alimentaria, resultando en la adopcion del
nuevo y actual enfoque preventivo y proactivo “de la granja a la mesa”. El consumidor actual demanda
cada vez mas alimentos de facil preparacién, precocinados, minimamente procesados, mas sanos y
“naturales”, enriquecidos y con menos conservantes y aditivos quimicos, pero, a su vez, mas seguros y
de una mayor calidad y durabilidad, lo que plantea importantes retos a la industria alimentaria y a las
Autoridades sanitaras. Asimismo, en los ultimos afios se han producido grandes cambios cientifico-
técnicos, socioecondmicos y medioambientales que plantean importantes retos, entre los que se incluyen
la creciente complejidad de los tipos de alimentos y su procedencia geografica, la globalizacién de los
mercados, la intensificacion de la agricultura y la ganaderia, la emergencia de nuevos patégenos, el
aumento de las resistencias microbianas frente a los antibiéticos y otros agentes terapéuticos, las nuevas
tecnologias alimentarias (e.g., modificacion genética, biotecnologia y nanotecnologia), los cambios
demograficos y socioeconémicos (e.g., envejecimiento de la poblacion, incremento del numero de
individuos con enfermedades crénicas, incorporacién de la mujer al mercado laboral y aumento del
consumo de alimentos fuera del hogar), el cambio climatico, la degradacion medioambiental, la tendencia
a la reduccion de los costes de produccién y la mejora y sofisticacion de las técnicas analiticas y los
sistemas de vigilancia epidemiolégica. Los alumnos y profesionales deben conocer los principales peligros
emergentes relacionados con la higiene y seguridad de los alimentos, asi como las modernas y
sofisticadas estrategias y metodologias empleadas en la actualidad para su prevencién y control y para
satisfacer las cada vez mas exigentes demandas de los consumidores, la industria alimentaria y las
Autoridades sanitarias.

COMPETENCIAS:

Generales:
CB4.- Conocer, valorar criticamente y saber utilizar las fuentes de informacién clinica y biomédica para obtener, organizar,
interpretar y comunicar la informacion cientifica en el campo de conocimiento de la Nutricion Clinica
Aplicada.
CB6.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con la alimentacién, la nutricién y la
dietética.
CB7.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacién de sus conocimientos y juicios.
CB9.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra
de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

CG2.- Ser capaz de reconocer los elementos esenciales de la profesidn del dietista-nutricionista, incluyendo en quehacer
profesional los principios éticos, responsabilidades legales y del ejercicio de la profesiéon, aplicando el principio de justicia social a
la practica profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

CG3.- Ser capaz de gestionar los recursos fisicos, financieros y humanos, disponible para mejorar la dieta en todos sus ambitos.
CG4.- Ser capaz de desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar
en equipo, asi como a la motivacién por la calidad y establecer un correcto consejo dietético tanto en individuos como en
colectividades asi como en el soporte nutricional hospitalario seguido del tratamiento dietético-nutricional ambulatorio.

Transversales:
CT1.- La capacidad de analisis y sintesis
CT2.- La capacidad de organizacion y planificacion
CT3.- La utilizacién correcta y especifica de la terminologia cientifica
CT4.- La capacidad de gestion adecuada de la informacion
CT5.- La empatia y mejora de la capacidad de trabajo en equipo
CT6.- La capacidad de tomar decisiones
CT7.- La aplicacién del pensamiento cientifico avanzado a la resolucion de problemas
CT8.- La mejora en el autoaprendizaje
CT9.- La iniciativa

Especificas:
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CE3.1.- Adquirir los conocimientos fundamentales metodoldgicos para la determinacion del potencial de nocividad de los
contaminantes y otras sustancias presentes en los alimentos para la salud humana.

CE3.2.-Familiarizarse con las metodologias y aplicaciones de los programas de andlisis del riesgo y uso de datos epidemioldgicos
humanos y de datos en animales para la extrapolacion al hombre.

CE3.3.-Manejary elaborar correctamente informes de experto y/o periciales relacionados con la evaluacion del riesgo.
CE3.4.-Conocer y prevenir los riesgos asociados a sustancias presentes en los alimentos, asi como la legislacion relativa a los
mismos.

CE3.5.- Adquirir conocimientos de la normativa general sobre evaluacion del riesgo y de los sistemas de alerta rapida, gestion de
crisis y situaciones de emergencia en materia de seguridad alimentaria.

CE3.6.- Valorar el efecto que las nuevas tecnologias de procesado tienen en la calidad nutritiva de los alimentos y distinguir, en
funcién de ello, las opciones mas adecuadas para cada tipo de producto.

CE3.7.- Aplicar los nuevos avances en la formulacion, los procesos de conservacion y transformacion y el envasado a la seleccion
de alimentos mas adecuados a cada situacién y al desarrollo y disefio de dietas mas saludables.

CE3.8.- Identificar y reconocer los peligros biéticos y abiéticos emergentes asociados al consumo de alimentos

CE3.9.- Aplicar las estrategias y los métodos actuales de garantia de la seguridad alimentaria.

CE3.10.- Estar en condiciones de identificar las implicaciones que la globalizacién y el cambio climatico tienen sobre la seguridad
alimentaria.

Otras:

CONTENIDOS TEMATICOS:

UNIDAD TEMATICA I. PELIGROS Y RETOS EMERGENTES ASOCIADOS A LOS ALIMENTOS.

TEMA 1. NUEVOS RETOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Objetivos didacticos y organizacién de la asignatura. Definicion de términos. Calidad y seguridad alimentaria.
Seguridad alimentaria de abastecimiento. Seguridad alimentaria sanitaria y nutricional: peligros biéticos y abidticos
emergentes asociados al consumo de alimentos. Estrategias y metodologias actuales relacionadas con la seguridad
alimentaria. Globalizacién y cambio climatico: implicaciones en la seguridad alimentaria. Soberania alimentaria.
Organismos internacionales con competencias en seguridad alimentaria. Codex Alimentarius. Politica global e
integrada de la UE en materia de seguridad alimentaria (“de la granja a la mesa”). El analisis del riesgo alimentario.
Legislacion alimentaria.

TEMA 2. BACTERIAS EMERGENTES PRODUCTORAS DE TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS.

Factores que favorecen el auge de los patdgenos emergentes. Adquisicion de factores de patogenicidad e
incremento de su virulencia. Islas de patogenicidad. Toxiinfecciones alimentarias emergentes producidas por
bacterias. Alimentos implicados y rutas de contaminacion. Medidas de prevencion y control.

TEMA 3. Virus emergentes productores de infecciones alimentarias.

Infecciones alimentarias emergentes producidas por virus. Caracteristicas de los agentes etioloégicos. Factores que
influyen en su viabilidad y supervivencia en los alimentos. Alimentos implicados, rutas de contaminacion y posibles
mecanismos de accion. Evaluacion del riesgo. Medidas de prevencion y control.

TEMA 4. CONTAMINANTES ABIOTICOS DE LOS ALIMENTOS.

Contaminantes quimicos presentes en los alimentos y efectos en la salud humana: disrupcién endocrina y
alteraciones epigenéticas. Impacto medioambiental. Alternativas.
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TEMA 5. NUEVOS ALIMENTOS: REPERCUSIONES EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y EL MEDIO
AMBIENTE.

Definicién y tipos de nuevos alimentos: legislacion vigente. Procedimiento de autorizacion de nuevos alimentos.
Insectos, algas, carne y pescado de laboratorio, quesos de origen microbiano y otros. Peligros higiénico-sanitarios.
Peligros nutricionales. Impacto en la seguridad alimentaria de abastecimiento y el medioambiente. Aceptacion social
de los nuevos alimentos. Etiquetado. Perspectivas futuras.

TEMA 6. ALERGIAS, INTOLERANCIAS Y OTRAS REACCIONES ORGANICAS ADVERSAS ASOCIADAS AL
CONSUMO DE ALIMENTOS.

Alergias e intolerancias alimentarias: definicion, clasificacion, caracteristicas y principales alimentos implicados.
Métodos de deteccion de la presencia de alérgenos en los alimentos. Medidas de prevencion y control actuales y
futuras. Métodos de deteccion de la presencia de estos compuestos en los alimentos. Trazabilidad y etiquetado.
Medidas de prevencion y control actuales y futuras.

Tema 7. Plasticos, microplasticos y nanoplasticos en la cadena alimentaria: Un nuevo reto para la salud
humana.

Definicién de conceptos. Incorporacién de mico/nanoplasticos en la cadena alimentaria. Peligros asociados a la
presencia de plasticos en la cadena alimentaria. Fuentes de exposicion alimentaria a microplasticos. Medidas de
prevencioén y control de plasticos en la cadena alimentaria.

Tema 8. ALIMENTOS PROCEDENTES DE ORGANISMOS MODIFICADOS GENETICAMENTE.

Riesgos sanitarios y medioambientales y beneficios de los alimentos procedentes de organismos modificados
genéticamente. Legislacion que regula su utilizacion, liberacion, etiquetado y control. Evaluaciéon de su seguridad.
Aspectos legales y éticos. Técnicas de deteccion y cuantificacion. Opinidon del consumidor. Situacion actual y
perspectivas de futuro.

Tema 9. FRAUDES Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Principales fraudes en la comercializaciéon de alimentos. Implicaciones en la seguridad alimentaria. Métodos de
prevencioén y control.

Tema 10. Microbioma de los alimentos y su impacto en seguridad alimentaria.

Concepto de microbioma. Relacion entre microbioma y sistemas alimentarios sostenibles. Microbiomas asociados
a alimentos de origen vegetal y animal. Impacto del microbioma de los alimentos en la calidad y seguridad
alimentarias. Modulacién del microbioma de los alimentos para mejorar su calidad y seguridad en la cadena
alimentaria. Efecto de la dieta y el microbioma de los alimentos sobre el microbioma intestinal: implicaciones en la
salud humana.
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Tema 11. cambio climatico y globalizacion: implicaciones para la seguridad alimentaria.

Cambio climatico y sector agropecuario. Interacciones entre el cambio climatico y la seguridad alimentaria
(disponibilidad e inocuidad de alimentos). Impacto en los contaminantes bioticos y abiéticos de los alimentos: agentes
zoonaticos, micotoxinas, biotoxinas marinas y contaminantes quimicos. Medidas de prevencion y control.

Tema 12. foRMACION DEL CONSUMIDOR Y COMUNICACION EN MATERIA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Conocimientos y percepciones de los consumidores sobre la seguridad alimentaria. Educacion en seguridad
alimentaria: ambitos, objetivos, contenidos y metodologia. Recursos de comunicacién e informaciéon en materia de
seguridad alimentaria: medios escritos, orales y electronicos. Regulacion de la publicidad de los alimentos.
Organismos oficiales con competencias en educacion en seguridad alimentaria. El papel de las asociaciones de
consumidores y usuarios y de otras organizaciones en la educacion en seguridad alimentaria. Retos futuros en
formacién y comunicacion en materia de seguridad alimentaria.

UNIDAD TEMATICA Il. ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS ACTUALES RELACIONADAS CON LA CALIDAD
Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.

TEMA 13. CONTROL BIOLOGICO DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Introduccion y definiciones. Bioconservacion de los alimentos. Principales sistemas antimicrobianos naturales. Los
microorganismos como herramientas de seguridad alimentaria. Actividad antimicrobiana de las bacterias lacticas.
Bacteriocinas. Acidos organicos. Otros sistemas de biocontrol: bacteriéfagos y sus toxinas, inhibicién del sistema
quorum sensing, fototerapia, quitosano y fitocompuestos. Caracteristicas principales y mecanismos de accion.
Situacion actual y perspectivas futuras. Consideraciones legales sobre su utilizacion.

TEMA 14. BIOTECNOLOGiA ALIMENTARIA: LAS BACTERIAS LACTICAS COMO FACTORIAS CELULARES
DE PRODUCCION DE COMPUESTOS DE INTERES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Las bacterias lacticas como herramientas de interés en biotecnologia alimentaria. Las bacterias lacticas como
factorias celulares para la produccion de compuestos con actividad terapeutica, profilactica y metabdlica y para la
produccion de péptidos bioactivos utiles en la obtencién de alimentos funcionales. Sobreproduccién, purificacion y
cuantificacion de los productos recombinantes.

TEMA 15. LOS PROBIOTICOS EN LA ACUICULTURA: IMPLICACIONES PARA LA CALIDAD Y SEGURIDAD
DE LOS ALIMENTOS.

Introduccion y definiciones. Problematica actual y retos de la acuicultura: produccion y sanidad animal, seguridad
alimentaria e impacto medioambiental. Sostenibilidad: acuicultura ecoldgica, biocontroladores y
probidticos/prebidticos. Probidticos y biocontroladores en acuicultura: definiciones, caracteristicas y principales
grupos microbianos. Las bacterias lacticas como probioticos y biocontroladores: del medio acuatico o especie
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piscicola al laboratorio y viceversa. Diagramas de flujo. Autorizacion legal de probidticos y biocontroladores:
legislacién aplicable. Situacion actual y perspectivas futuras del empleo de bacterias lacticas y otros
microorganismos como probidticos y biocontroladores en la acuicultura.

TEMA 16. NUEVAS ESTRATEGIAS PARA LA MODULACION DE LA MICROBIOTA HUMANA.

Microbiota, mucosas vy tejido linfoide asociados a las mucosas. Evolucion de las estrategias para la modulacion de
la microbiota humana. Nuevos componentes de los alimentos con capacidad para modular la microbiota.
Bacterioterapia. Microbiotas sintéticas. Marco legal.

TEMA 17. TECNICAS RAPIDAS Y MOLECULARES DE ANALISIS Y CONTROL ALIMENTARIO (I).

Métodos de referencia. Validacion de métodos alternativos frente a los métodos de referencia. Clasificacion de los
métodos de analisis de microorganismos en los alimentos. Deteccion y recuento directo de células microbianas
(microscopia DEFT, citometria de flujo, etc.). Estimacion de la masa celular y actividad metabdlica microbiana
(impedancia eléctrica, bioluminiscencia del ATP, etc.). Deteccion de componentes estructurales o metabdlicos.
Técnicas electroforéticas, cromatograficas y espectrométricas.

TEMA 18. TECNICAS RAPIDAS Y MOLECULARES DE ANALISIS Y CONTROL ALIMENTARIO (I).

Técnicas rapidas basadas en el ADN. La reaccién en cadena de la polimerasa (PCR). Extraccion del ADN. Seleccion
de genes diana y estudio informatico de secuencias nucleotidicas. Disefio de cebadores y sondas. Técnicas basadas
en el PCR. Técnicas inmunoquimicas. Ensayos de ELISA. Metodologias y aplicaciones en el analisis de alimentos.

TEMA 19. TECNICAS RAPIDAS Y MOLECULARES DE ANALISIS Y CONTROL ALIMENTARIO (ll).

Introduccion a las técnicas de secuenciacion masiva y a las diferentes plataformas existentes. Introduccion a las
técnicas (meta) gendmicas, (meta) transcriptomicas, (meta) protedmicas y metaboldomicas disponibles y a sus
aplicaciones para la microbiologia, biotecnologia y seguridad alimentarias. Metagenémica funcional y posibles
aplicaciones en la industria alimentaria.

TEMA 20. ESTUDIO DEL MICROBIOMA DE LOS ALIMENTOS EMPLEANDO HERRAMIENTAS
BIOINFORMATICAS.

Conceptos basicos. Del alimento a las secuencias. Estudio y secuenciacion del gen ADNr16S. Analisis de la
diversidad alfa y beta: significado y objetivos. Introduccion a las herramientas, repositorios y representaciones
graficas mas utilizadas (boxplots, PCoAs, heatmaps y diagramas de Venn). Analisis taxondmicos: objetivos e
hipdtesis.

TEMA 21. ESTRATEGIAS QUIMIOPREVENTIVAS FRENTE A LA PRESENCIA DE COMPUESTOS
GENOTOXICOS EN LOS ALIMENTOS UTILIZANDO MODELOS CELULARES.

Compuestos genotdxicos presentes en los alimentos: activacién metabdlica y toxicidad (dafio alquilativo y
oxidativo, apoptosis). Apoptosis celular: aspectos moleculares, eventos celulares y métodos de determinacion

Fecha ficha docente: NUEVOS RETOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA Pagina 6 de 8



Curso Académico 2025-26

NUEVOS RETOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
Ficha Docente

(microscopia de fluorescencia, electroforesis, citometria de flujo y Western blot). Estrategias quimiopreventivas frente
a los compuestos genotdxicos presentes en los alimentos: quimioprevencion, efecto protector de los compuestos
quimiopreventivos y mecanismos de accion.

TEMA 22. EL PAPEL DE LOS ANTICUERPOS EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA: DESDE LOS SUEROS
POLICLONALES A LA PRODUCCION DE ANTICUERPOS RECOMBINANTES.

Introduccion al concepto de anticuerpo: clases, funciones bioldgicas y estructura. Métodos de produccion de
anticuerpos: sueros policlonales, anticuerpos monoclonales y anticuerpos recombinantes. Evolucion dirigida de
anticuerpos: tecnologia de presentacion de anticuerpos sobre fagos filamentosos o phage display. Estrategias de
construccion y cribado de repertorios de fago-anticuerpos. Aplicacion de diferentes inmunoensayos en seguridad
alimentaria.

TEMA 23. FOOD DEFENSE: LA INDUSTRIA ALIMENTARIA DEL SIGLO XXI ANTE LA AMENAZA DEL
TERRORISMO

Introduccion y definiciones. Marco histérico y vigencia de los ataques intencionados a los alimentos. El terrorismo
como paradigma de peligro para la seguridad alimentaria internacional. Relevancia de las politicas de Food Defense en las
exportaciones y certificaciones de calidad. Etapas para la elaboraciéon de un plan de Food Defense. Andlisis de estrategias
mitigadoras. Tendencias futuras.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS.
RECURSOS DE INTERNET Y FUENTES DE INFORMACION ELECTRONICAS DE RELEVANCIA
PARA LA CALIDAD, HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIAS

ACTIVIDADES DOCENTES:

Clases tedricas:
Durante las 23 lecciones expositivas, los profesores expondran los principales contenidos de la asignatura, con apoyo de material
audiovisual e informatico, fomentando en todo momento la participacién activa de los alumnos y la discusion critica. Para el
proceso de ensefianza-aprendizaje, los alumnos contaran con el apoyo del Campus Virtual, en el que tendran acceso al material
didactico, recursos bibliograficos y documentos de interés requeridos para el desarrollo exitoso de las actividades formativas
propuestas en la asignatura.

Clases practicas:
TALLERES PRACTICOS SOBRE RECURSOS DE INTERNET Y FUENTES DE INFORMACION ELECTRONICAS
RELACIONADAS CON LA HIGIENE, CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIAS.

Bases de datos y revistas electrénicas. Recursos electronicos especializados en Legislacion Alimentaria. Acceso a documentos
de Organismos Oficiales. Libros electronicos. Weblogs, MOOCs y otros recursos online. Gestores bibliograficos y biblioguias.

Los talleres practicos, dirigidos por los profesores, se realizaran en el Aula de Informatica, en grupos reducidos (aprox., 15
alumnos), lo que permitira la interaccion de los alumnos con el profesor y sus compafieros, favoreciéndose de este modo el
aprendizaje activo, cooperativo y significativo.

Trabajos de campo:

Practicas clinicas:

Laboratorios:

Exposiciones:

Presentaciones:
SEMINARIOS BIBLIOGRAFICOS SOBRE TEMAS DE ACTUALIDAD RELACIONADOS CON LA HIGIENE, CALIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIAS

Los alumnos realizaran, en grupos reducidos (3-4 alumnos), con la orientacion de los profesores, un seminario de revision
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bibliografica, analisis y discusion sobre temas de actualidad relacionados con la Calidad, Higiene y Seguridad Alimentarias, con lo
que adquiriran habilidades de autoaprendizaje necesarias para su formacion a lo largo de la vida. La oferta de temas para la
realizacion de estos seminarios bibliograficos estara disponible para los alumnos desde el principio de curso en el Campus Virtual
de la asignatura. No obstante, los alumnos también podran proponer al profesor coordinador temas para la realizacién de estos
seminarios. Los alumnos expondran en el aula, ante una representacion del profesorado y el resto de alumnos, el seminario
realizado, estableciéndose posteriormente un debate constructivo entre todos los asistentes. De esta forma, los alumnos
adquiriran destrezas para la elaboracion de presentaciones y para la comunicacion oral y escrita clara y eficiente. Previamente a
la exposicion del seminario bibliografico, los alumnos enviaran al profesor coordinador un resumen (pdf) (extensién maxima: 5
paginas), que estara disponible para todos los alumnos en el Campus Virtual de la asignatura, asi como su presentacion (power-
point), todo ello en las fechas especificadas en el Campus Virtual.

Otras actividades:
Los alumnos asistiran a tutorias (individuales y/o grupales) con los profesores para resolver las dudas y dificultades que les surjan
en relacion con las clases tedricas y practicas y con la realizacion de los seminarios bibliograficos.

TOTAL:
30
EVALUACION
La evaluacion se realizara de manera continua a lo largo de la actividad docente, segun los siguientes criterios:

- 20% asistencia (actitud y participacion activa) a las clases tedricas y practicas (minimo 70% de asistencia).

- 10% consultas en tutorias.

- 30% examenes.

- 30% elaboracion y exposicion del seminario monografico.

- 10% participacion activa en los debates que se realizaran tras la exposicién de los seminaries monograficos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
Barboza, L.G.A., Dick Vethaak, A., Lavorante, B.R., Lundebye, A., & Guilhermino, L. (2018). Marine microplastic debris: An
emerging issue for food security, food safety and human health. Marine Pollution Bulletin, 133: 336-348.
Berg, G., Rybakova, D., Fischer, D.,Schloter, M. (2020). Microbiome definition re-visited: Old concepts and new challenges.
Microbiome, 8: 103.
Bbéhme, K., Calo-Mata, P., Barros-Velazquez, J. (2019). Review of recent DNA-based methods for main food-authentication topics.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 67: 3854-3864.
Bosch, A., Pint6, R.M., & Guix, S. (2016). Foodborne viruses. Current Opinion in Food Science, 8: 110-119.
Chen, J., Sun, R., Pan, C,, ... (2020). Antibiotics and food safety in aquaculture. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 68:
11908-11919.
Chikindas, M. L., Weeks, R., Drider, D., ... (2018). Functions and emerging applications of bacteriocins. Current Opinion in
Biotechnology, 49: 23-28.
Cook, P.W., & Nightingale, K K. (2018). Use of omics methods for the advancement of food quality and food safety. Animal
Frontiers: The Review Magazine of Animal Agriculture, 8: 33-41.
EFSA (2020). Climate change as a driver of emerging risks for food and feed safety, plant, animal health and nutritional quality.
EFSA Supporting Publications, 17: 1881E.
Hameed, S., Xie, L., & Ying, Y. (2018). Conventional and emerging detection techniques for pathogenic bacteria in food science.
Trends in Food Science & Technology, 81: 61-73.
Hariharan, C., Tao, Y., Jiang, L.(2021). Assay technologies for apoptosis and autophagy. Medicine in Drug Discovery, 11: 100100.
Rashidi, L., & Khosravi-Darani, K. (2011). The applications of nanotechnology in food industry. Critical Reviews in Food Science
and Nutrition, 51: 723-730.
Seth, D., Poowutikul, P., Pansare, M., ... (2020). Food allergy. Pediatric Annals, 49: e50-e58.
Singh, V.P. (2018). Recent approaches in food bio-preservation. Open Veterinary Journal, 8: 104-111.

OTRA INFORMACION RELEVANTE:
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