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PRESENTACION

Breve descripcién:

En esta asignatura se presenta el concepto de alimento seguro y su potencial para ser
vehiculo de peligros quimicos y biolégicos. Los alumnos conoceran las fases de la evaluacién
de riesgos en el marco de la seguridad alimentaria, las principales toxi-infecciones
alimentarias de origen bioldgico (agente implicado, enfermedad, via de transmisién,
legislacion y métodos de deteccidn, medidas preventivas), asi como los aspectos mas
relevantes de la toxicologia alimentaria (tipos de sustancias toxicas presentes en los
alimentos, mecanismo de accion, legislacién).

e Titulacién: Grado de Nutricién Humana y Dietética (NHD), Doble Grado de
Farmacia y Nutricién Humana y Dietética
e Mddulo/Materia: Modulo Il (Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestiéon de la
Calidad); Materia Higiene y Seguridad Alimentaria.
e ECTS: 6
e Curso, semestre: NHD (3°), Doble Grado Farmacia-NHD (6°), 2° semestre
e Caracter: Obligatorio
o Profesorado:
e Dra. Ana Isabel Vitas Pemdan (toxi-infecciones alimentarias;
avitas@unav.es). Responsable de la asignatura.
e Dra. Ariane Vettorazzi (toxicologia alimentaria; avettora@unav.es).
e [dioma: Castellano (con material de apoyo en inglés)
e Aula: Aula 11
e Horario: Clases expositivas: Lunes (10h a 12h); Seminarios (Ver programa);
Practicas de Laboratorio (Ver programa)

COMPETENCIAS

BASICAS Y GENERALES

CG6 - Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacién
relacionadas con nutricion, alimentacién, estilos de vida y aspectos sanitarios.

CG7 - Tener la capacidad de elaborar informes y cumplimentar registros relativos a la
intervencion profesional del Dietista Nutricionista.

CG11 - Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

CG27 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y
procesos.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de
estudio.
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CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

ESPECIFICAS

CE17 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad
alimentaria y sistemas de control de riesgos, aplicando la legislacidn vigente.

CE19 - Colaborar en la implantacion de sistemas de calidad.

CE24 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

PROGRAMA

PROGRAMA TEORICO

I. Introduccién

1. Concepto de alimento seguro. Consideraciones histéricas. El alimento como vehiculo
de peligros quimicos y bioldgicos. Libro blanco de la seguridad alimentaria.

2. Beneficio/riesgo de los alimentos. Concepto beneficio y riesgo derivado de la ingesta
de determinados alimentos. Principios sobre el analisis de riesgo. Organismos
nacionales e internacionales implicados.

Il. Riesgos Quimicos
BLOQUE 1. EVALUACION DE RIESGOS Y TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

1. Analisis de riesgos en toxicologia alimentaria
Definicion de toxicidad y riesgo. Fases de la

evaluacion de riesgo: identificacién del peligro, caracterizacion del peligro, evaluacion de

2. Nociones basicas de toxicologia alimentaria. Factores que influyen en
la toxicidad. Concepto de exposicidn. Absorcion, distribucién, biotransformacién y elimir
la reproduccion.

3. [ndices de toxicidad. NOAEL, LOAEL, DL50, IDA, IDT, ARfD, MoE. Factores de seguridad.
Concentraciones maximas permisibles.

BLOQUE 2. SUSTANCIAS PRESENTES EN ALIMENTOS

Clasificacion de los agentes quimicos que pueden estar presentes en los alimentos. Origen den
control de los mismos. Evaluacion de la seguridad/riesgo, estrategias de minimizacion de
riesgos y legislacion.

Sustancias téxicas naturales
. Biotoxinas marinas. Intoxicaciones por consumo de pescado. Intoxicaciones por setas. Nitrato

Contaminantes de origen biético
. Micotoxinas: Aflatoxinas. Ocratoxinas. Toxinas producidas por Fusarium.

Contaminantes de origen abiético
. Contaminacién por metales. Bifenilos policlorados, dioxinas y otros organoclorados. Residuos
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Sustancias tdxicas resultantes de la tecnologia de los alimento
s. Nitrosaminas. Hidrocarburos aromaticos policiclicos. Aminas heterociclicas. Acrilamida. Suste

Aditivos alimentarios
. Caracterisiticas, legislacion y autorizacion. Evaluacion de la seguridad de aditivos alimentarios

I1l. Riesgos biolégicos
BLOQUE 1. EVALUACION DE RIESGOS Y PRINCIPALES PATOGENOS ALIMENTARIOS

1. Conceptos basicos. Peligros biol6gicos presentes en los alimentos (origen bacteriano,
virico y parasitario). Factores que afectan a la transmisién de toxiinfecciones
alimentarias. Diferencia entre infecciones e intoxicaciones alimentarias. Concepto de
brote de transmisién alimentaria. Enfermedades de transmision alimentaria de
declaracion obligatoria. Incidencia.

2. Andlisis de riesgos microbioldgicos. Evaluacién de riesgos microbiolégicos vy
diferencias respecto a la evaluacién de riesgos quimicos. Datos necesarios. Fuentes
de informacioén. Ejemplos. Gestién y Comunicacion de riesgos microbioldgicos.

3. Toxiinfecciones alimentarias de origen bacteriano. Identificacién y caracterizacion del
peligro (caracteristicas del microorganismo y de la enfermedad), exposicién (habitat y
vias de transmision). Métodos de deteccién/recuento de las principales bacterias
causantes de enfermedades alimentarias: Salmonella. Shigella. Escherichia
coli. Yersinia enterocolitica. Vibrio cholerae. Vibrio
parahaemolyticus, Campylobacter, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus.

4. Enfermedades  alimentarias  transmitidas por virus y  parasitos
. Virus transmitidos por alimentos (Norovirus, Rotavirus, Virus de la hepatitis
A). Parasitos transmitidos por alimentos: protozoos (Giardia lamblia, Criptosporidium
parvum, Toxoplasma gondii) y helmintos (Taenia saginata, Trichinella spiralis, Anisakis
simplex). Alimentos implicados. Medidas preventivas. Legislacion.

BLOQUE 2. GESTION DE RIESGOS MICROBIOLOGICOS

1. Control desde las administraciones publicas. Criterios microbiolégicos. Objetivos de
Seguridad Alimentaria (FSO) y Criterios de Proceso (PO). Legislacion e
inspeccion. Muestreo. Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena
Alimentaria. Redes de Vigilancia Alimentaria (SCIRI, RASFF).

2. Control desde el sector Industria y Restauracién. Implantacién de sistemas de gestion
de calidad. APPCC y Programas de pre-requisitios. Procotolos BRC (British Retail
Consortium) e IFS (International Food Standard). Food Defense.

3. Papel de los manipuladores en la seguridad alimentaria. Responsabilidades del
consumidor. Educacién y formacién. Recomendaciones de la OMS.

PROGRAMA PRACTICO
I.  Seminarios Riesgos Quimicos (asistencia obligatoria) (ordenador o tableta necesarios)

Resolucidon de casos prdcticos de busqueda de informacién cientifica relacionada con la
Toxicologia Alimentaria.

1. Sesién 0. Presentacién caso practico sobre evaluacién del riesgo
e 5 febrero de 13h-15h, Aula 22 (todos los alumnos)

2. Sesion . Resolucién caso
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o 8 febrero de 8h a 10h (Aula 22) (grupo 3° NHD)
e 9 febrero de 8h a 10h (Aula 22) (grupo 6° Doble)

3. Sesidn |l. Resolucién caso

e 15 febrero de 8h a 10h (Aula 22) (grupo 6° Doble)
® 16 febrero de 12h a 14h (Aula 3) (grupo 3° NHD)

4. Examen seminario (con ordenador)
e 23 febrero de 8:30h a 10h (CTI, 0C04) (todos los alumnos)
Il. Seminarios Riesgos Biolégicos (asistencia obligatoria)
Sesién 0: Caso practico sobre evaluacion de riesgo
® 7 marzo, 13h a 14:30h (todos los alumnos)
Sesién |: Caso prdctico toxi-infeccién alimentaria

® 9 Abril, 9h a 11h, Aula 22 (grupo 3° NHD)
e 10 Abril 9h a 11h, Aula 22 (grupo 6° doble)

Sesiodn II: Caso practico evaluacién de riesgos microbiolégicos en un ment

® 16 Abril, 9h a 11h, Aula 22 (grupo 3° NHD)
e 11 Abril 9h a 11h, Aula 22 (grupo 6° doble)

lll.  Practicas de laboratorio (asistencia obligatoria)

Conocer los procedimientos de control microbioldgico de alimentos en laboratorios usando
métodos normalizados y emitir un informe interpretando los resultados a la luz de la
legislacion vigente.

Investigacién de Salmonella spp (norma ISO 6579-1)
Investigacidn de Listeria monocytogenes (norma ISO 11290-1/A1)
Recuento de Staphylococcus coagulasa + (norma ISO 6888-1/A1)
Recuento de Escherichia coli(norma ISO 16649-2)

Recuento de Bacillus cereus (norma I1SO 7932)

vk wn =

Laboratorio de Microbiologia, planta -1 edificio Biblioteca de Ciencias
Grupo 3° NHD: semana 4 al 8 de Marzo

Lunes y Miércoles: 13:00 a 15:00 h

Martes, Jueves y Viernes : 09:00 a 11:00 h

Entrega de informe de practicas: 15 de marzo

Grupo 6° Doble: semana 11 al 15 de Marzo

Lunes: 12:00 a 14:00 h

Martes, Miércoles, Jueves y Viernes: 9h a 11h

Entrega de informe de practicas: 22 de marzo
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ACTIVIDADES FORMATIVAS

Metodologia de trabajo de la asignatura
ACTIVIDADES PRESENCIALES
1. Clases expositivas: 26 h

En estas clases se explicaran los aspectos mas relevantes de los temas del programa.
Se colgaran en

ADI los documentos necesarios para seguir con facilidad lo explicado en clase y facilitar el estuc
en horario de tutoria.

2. Seminarios: 12 h (asistencia obligatoria)

Seminarios de Riesgos Quimicos: los alumnos obtendran informacién sobre seguridad
alimentaria en distintas bases de datos accesibles a través de Internet. Se realizaran 3
sesiones (2 h diarias) en las que se obtendran los datos solicitados en los ejercicios practicos
guiados por el profesor (necesario ordenador/tableta). Finalmente se evaluaran las
habilidades adquiridas mediante un examen (necesario ordenador/tableta).

Seminarios de Riesgos Bioldgicos: se realizardn ejercicios en grupo y se presentaran casos
practicos para facilitar la comprensién de ciertos temas y aplicar los conocimientos en
situaciones concretas (evaluaciones de riesgo, epidemiologia de toxi-infecciones
alimentarias, noticias de actualidad sobre seguridad alimentaria). Se realizaran 3 sesiones
(2h diarias)

3. Practicas de laboratorio: 10 h (asistencia obligatoria)

Los

alumnos realizaran andlisis microbioldgicos de alimentos (investigacidn y recuento de patdgenc
e interpretaran los resultados obtenidos en los ensayos segln la legislacion vigente.
Se realizardn 5 sesiones de 2 horas diarias (de lunes a viernes) en
el laboratorio de Microbiologia (Edificio Biblioteca). Los alumnos habran visionado
previamente los videos especificos que indique el profesor para cada sesién, asi como la
documentacién que corresponda a cada sesion (guia practicas/presentacion).

El alumno debera entregar un informe simulando una situacién real (cliente que envia una
muestra a un laboratorio de control de calidad). Se indicara el contenido que debe tener el
informe (guidn de practicas).

4. Evaluacién: 4 h (Examen seminario con ordenador y final)

Demostrar mediante todas las pruebas si se han alcanzado los objetivos de la asignatura.
El modo de evaluacién se describe en el apartado “Evaluacién”.

5. Tutoria: 1 h

Los alumnos podran acudir a la tutoria previa cita con el profesor para resolver
las dudas que hayan podido surgir en relacién a los contenidos de la asignatura o en
la planificacion y ejecucion de los trabajos.

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

6. Trabajo personal del alumno: 97 h
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e Estudio personal

® Preparacion previa de las practicas/seminarios (visionado de videos y lectura de
documentos)

e Elaboracion de informes

TOTAL: 150 h

EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA

® 20% de la nota: Seminarios Riesgos Quimicos: El 15% corresponderd
a un examen (se evaluaran las habilidades adquiridas en los
seminarios de Riesgos Quimicos mediante una prueba escrita (1h)
con ordenador). Se valorara también la participacion activa y publica
durante los seminarios (5% de la nota).

® 20% de la nota: Seminarios y practicas de laboratorio Riesgos
Biolégicos: El 15% correspondera al informe de practicas de
laboratorio (se evaluara el formato, expresion de resultados y
conclusiones segun rubrica incluida en el guidn de practicas). Se
valorara también la participacion activa y publica durante los
seminarios (5% de la nota).

® 60% de la nota: Examen (final): tipo test (100 preguntas:
50 preguntas riesgos quimicos + 50 preguntas riesgos bioldgicos) + 1
pregunta corta para subir nota (necesario sacar una nota igual o
superior a 7 en ambas partes del test). Se realizardn preguntas de
las clases tedricas, seminarios y practicas de laboratorio. En el test 4
preguntas erréneas anulan una bien.

® Se calculara la media de la nota obtenida en ambas partes (riesgos
quimicos y riesgos bioldgicos). Es necesario obtener al menos un 4,5
en cada una de las dos partes para hacer la media.

® Sj por causas justificadas se realiza el examen fuera de la fecha
oficial, las profesoras se reservan el derecho de cambiar el tipo de
examen.

Todas las practicas y seminarios son obligatorios. Las personas que no realicen el
examen de ordenador o no
entreguen el informe de précticas no podran presentarse al examen final.

Nota final de la asignatura
La nota final de la asignatura sera el resultado de la suma porcentual de las notas obtenidas en
CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

® El examen de la convocatoria extraordinaria sera del mismo tipo que en
la ordinaria, aunque las profesoras se reservan el derecho de cambiar a otro
formato avisando con antelacion.
® Si se ha aprobado una de las dos partes en
la convocatoria ordinaria se mantendra la nota para
la convocatoria extraordinaria.
® Se mantendra la nota de las practicas para la convocatoria extraordinaria.
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Alumnos repetidores
® Deberan cursar la asignatura completa. No se conserva ninguna nota.
Alumnos con necesidades especiales

Para estudiantes con necesidades educativas especiales se permitirdn excepciones respecto a
la Metodologia y/o la Evaluacion de la asignatura.

Se estudiaran posibles alternativas siempre que garanticen la efectiva adquisiciéon de todas las
requeridas.

HORARIOS DE ATENCION

o Dra. Ariane Vettorazzi (avettora@unav.es)Edificio CIFA
® Despacho S0220 (Laboratorio de Toxicologia)
e Concertar cita por correo electrénico

o Dra. Anabel Vitas (avitas@unav.es)Edificio CIFA
e Despacho: S071 (Laboratorio Microbiologia de Alimentos y Aguas)
e Concertar cita por correo electrénico

BIBLIOGRAFIA

TOXICOLOGIA (RIESGOS QUIMICOS)
Bibliografia béasica

Camedn A, Repetto M (2006). Toxicologia Alimentaria. Ed.Diaz de Santos. Localizalo en la
Biblioteca (Formato papel); Localizalo en la Biblioteca (Formato electrénico)

Bello J, Lépez de Cerain A (2001). Fundamentos de ciencia toxicolégica. Ed. Diaz de Santos.
Localizalo en la Biblioteca (Formato papel); Localizalo en la Biblioteca (Formato electrénico)

Casarett y Doull (2005). Fundamentos de toxicologia. Ed. McGraw-Hill Education. Localizalo
en la Biblioteca

Repetto. M (2009). Toxicologia Fundamental. Localizalo en la Biblioteca (Formato electrénico)

Bibliografia complementaria

Klaassen (2013). Casarett & Doull's Toxicology. The Basic Science of Poisons. 8% ed. McGraw-
Hill Education. Localizalo en la Biblioteca

Bello J, Garcia Jalén MI, Lépez de Cerain A. Fundamentos de Seguridad Alimentaria
. Ed. Eunate. Localizalo en la Biblioteca

Lindner, E. (1995). Toxicologia de los alimentos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza. Localizalo en la
Biblioteca


mailto:avettora@unav.es
mailto:avitas@unav.es
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1ufas1l/alma991000664339708016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1ufas1l/alma991000664339708016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1ufas1l/alma991011415924408016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/jttgq3/alma991000595549708016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/jttgq3/alma991011415908808016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1ufas1l/alma991009807889708016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1ufas1l/alma991009807889708016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1ufas1l/alma991011415927908016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/jttgq3/alma991006005019708016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1ufas1l/alma991000098989708016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1ufas1l/alma991000533469708016
https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1ufas1l/alma991000533469708016
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MICROBIOLOGIA (RIESGOS BIOLOGICOS)
Bibliografia basica

Ray B y Bhunia A. Fundamentos de Microbiologia de los Alimentos. 4% edicion.
Editorial McGrawHill. 2010. Localizalo en la Biblioteca

Bello, J, Lopez de Cerain A e |. Garcia- Jaldn. 2000. Fundamentos de seguridad alimentaria.
Aspectos higiénicos y toxicoldgicos. Ed. Eunate. Pamplona. Localizalo en la Biblioteca

Bibliografia complementaria

Hernandez Urzua, M. Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y Aplicaciones en
Ciencias de la Salud. 2016. Editorial Médica Panamericana. Localizalo en la Biblioteca
(Formato electrénico)

Diaz R, Gamazo C y Lopez Gofii,l. 2005. 3® edicion. Manual Practico de Microbiologia. Ed.
Masson. Barcelona. Localizalo en la Biblioteca

Willey, J.M, Sherwood, L.M. y Woolverton, C.J. 2017. 102 edicién. Prescott, Microbiologfa. Ed.
McGraw-Hill. Localizalo en la Biblioteca

WEBS DE INTERES

Food and Drug Administration http://www.fda.gov/

Food and Agriculture Organization http://www.fao.org/home/en/

World Health Organization http://www.who.int/foodsafety/en/

European Food Information www.eufic.org

European Food Safety Authority www.efsa.europa.eu/

Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién https://www.aesan.gob.es
/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

International Agency for Research on Cancer http://www.iarc.fr/

National Toxicology Program. Report on Carcinogens http://ntp.niehs.nih.gov/pubhealth/roc
/roc13/index.html

@X@buscador_unika.obtener@xX@
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