5. AMBITO DOCENTE Y CIENTIiFICO

DEPARTAMENTO DE NUTRICION, BROMATOLOGIA, HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

El nuevo Departamento estard integrado por personal docente e investigador de los
Departamentos de Nutricion y Bromatologia | (Facultad de Farmacia), Departamento de
Nutricidon y Bromatologia Il (Facultad de Farmacia) y Departamento de Nutricidon, Bromatologia
y Tecnologia de los Alimentos (Facultad de Veterinaria, con miembros del drea de Nutricion y
Bromatologia), con profesores localizados en dos centros diferentes (Facultad de Farmacia y
Facultad de Veterinaria) y que realizan su actividad docente en tres centros diferentes
(Facultad de Farmacia, Facultad de Medicina y Facultad de Veterinaria). Debido a estas
caracteristicas, de acuerdo con el art. 15 de los Estatutos de la Universidad Complutense de
Madrid (BOCM 24-03-2017), se establece la posibilidad de crear una Seccién Departamental
con los profesores que desarrollan su actividad docente e investigadora en el centro Facultad
de Veterinaria.

Igualmente, el Consejo de Gobierno (CG) en sus acuerdos del 18 de Julio y, en su caso, del 26
de Septiembre de 2017 ha establecido que los departamentos previamente citados se
agruparan en un Unico departamento con profesores sélo del area de Nutricion y
Bromatologia, darea de conocimiento Unica en la UCM aunque, obviamente y por razones de
tamanfio y especializacién, se encuentren especializados en aspectos diferenciados de la misma.

DOCENCIA IMPARTIDA POR EL PROFESORADO DE LA FUTURA SECCION DEPARTAMENTAL DEL
CENTRO FACULTAD DE VETERINARIA Y CUYA DENOMINACION SE ESTABLECERA TRAS SU
APROBACION

El grupo de profesores del drea de conocimiento de Nutricién y Bromatologia adscritos al
Departamento de Nutricidon, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de
Veterinaria, desempefian las siguientes actividades docentes:

TITULACIONES

Titulacion de Grado en Veterinaria

Titulacién de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Titulacién de Grado en Nutricién Humana y Dietética

Titulacién de doble Grado en Farmacia y Nutricion Humana y Dietética
Master en Nutricién Humana y Dietética Aplicadas

Master Propio en Seguridad Alimentaria

Master en Seguridad Alimentaria

Titulacion de Grado en Veterinaria:




"Higiene, Inspeccidén y Seguridad Alimentaria". Asignatura obligatoria del 42 curso, de 14
créditos ECTS y una presencialidad del 40%, como el resto de las asignaturas salvo que se
especifique otra cosa. Es la asignatura con mas créditos ECTS del Grado en Veterinaria.

"Rotatorio de Higiene, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos". Asignatura obligatoria del 52
curso, de 3 créditos ECTS y una presencialidad del 80%. Esta asignatura se imparte al 50% por
el profesorado de las dreas de Nutricién y Bromatologia y de Tecnologia de los Alimentos.

"Veterinaria y Medio Ambiente". Asignatura optativa de 52 curso, de 3 créditos ECTS,
compartida con profesores de otros departamentos de la Facultad de Veterinaria.

"Trabajo de Fin de Grado". Asignatura obligatoria de 6 créditos ECTS a realizar una vez
superadas todas las asignaturas del Grado en Veterinaria.

Titulaciéon de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

"Higiene y Seguridad Alimentaria". Asignatura obligatoria de 32 curso, de 12 créditos ECTS.

"Gestién de la Calidad en la Industria Alimentaria". Asignatura obligatoria de 32 curso, de 6
créditos ECTS.

"Calidad Microbioldgica de los Alimentos". Asignatura obligatoria de 32 curso, de 6 créditos
ECTS.

"Restauracion Colectiva". Asignatura optativa de 49 curso, de 6 créditos ECTS.

"Docencia Interdisciplinar en Industrias Alimentarias". Asignatura optativa de 42 curso, de 3
créditos ECTS, compartida con profesores de otros departamentos de la UCM.

"Trabajo de Fin de Grado". Asignatura obligatoria de 9 créditos ECTS a realizar una vez
superadas todas las asignaturas del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Titulacion de Grado en Nutricion Humana y Dietética

"Higiene y Seguridad Alimentaria". Asignatura obligatoria de 32 curso, de 9 créditos ECTS.

"Trabajo de Fin de Grado". Asignatura obligatoria de 12 créditos ECTS a realizar una vez
superadas todas las asignaturas del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

Titulacion de doble Grado en Farmacia y Nutricion Humana y Dietética

"Higiene y Seguridad Alimentaria". Asignatura obligatoria de 42 curso, de 9 créditos ECTS.

Master en Nutricion Humana y Dietética Aplicadas

"Nuevos Retos en Seguridad Alimentaria". Asignatura obligatoria de 3 créditos ECTS.
"Trabajo de Fin de Master". Asignatura obligatoria de 12 créditos ECTS.

Master Propio en Seguridad Alimentaria




Master ofertado por el Centro Superior de Estudios de Gestién de la UCM y coordinado por el
Departamento de Nutricion y Bromatologia Il de la Facultad de Farmacia. Los profesores del
Departamento de Nutricion, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de
Veterinaria coordinan las ensefianzas del mdédulo 3 referente a agentes bioldgicos y evaluacién
y gestidn de riesgos.

Master en Seguridad Alimentaria

Organizado por el Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid en colaboraciéon con la Agencia
Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN), la Consejeria de Sanidad
de la Comunidad de Madrid (CAM), El Consejo General de Colegios Veterinarios de Espafia, la
Facultad de Veterinaria de la UCM y empresas lideres del sector alimentario. Participacién en
la coordinacion del médulo "Control de Patégenos y Contaminantes de la Industria
Alimentaria", asi como en la Asesoria Cientifica del Mdster. El master tiene una carga docente
de 770 horas y esta acreditado por la Direccidon de Planificacién y Formacion de la Consejeria
de Sanidad de la Comunidad de Madrid.

En el contexto de la actividad docente, el grupo de profesores del area de conocimiento de
Nutricion y Bromatologia de la Facultad de Veterinaria se encuentra constituido por 4
Catedraticos de Universidad, 6 Profesores Titulares de Universidad, 1 Profesor Contratado
Doctor, 5 Profesores Asociados de 6+6 horas y 1 Profesor Asociado de 3+3 horas.

De los profesores asociados, dos de ellos (con dedicacidn 6+6 horas y 3+3 horas) se encuentran
adscritos a la asignatura "Rotatorio de Higiene, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos" del
Grado de Veterinaria, debido a la elevada carga préctica y presencialidad de la asignatura. Dos
profesores asociados mas (con dedicacion de 6+6 horas) y Directores Técnicos del area de
Control de Calidad de dos mataderos industriales (Carnes de Madrid, S.A. Matadero Frigorifico
de Collado Villalba y Transformacién Ganadera de Leganés, S.A. Matadero de Leganés) se
encuentran adscritos a la asignatura "Higiene, Inspeccién y Seguridad Alimentaria" del Grado
en Veterinaria, debido a criterios de calidad docente establecidos en la memoria de la
titulacion en Veterinaria y a recomendaciones de la Asociaciéon Europea de Establecimientos
para la Educacién Veterinaria (EAEVE), basado en el Sistema Europeo de Evaluacion de la
Formacién Europea (ESEVET) cuyos informes remitidos al Comité Europeo sobre Educacion
Veterinaria (ECOVE), conceden acreditaciones condicionales o definitivas relativas a la
formacién y educacion de profesionales veterinarios por la Facultad de Veterinaria de la UCM.
Y entre los requerimientos de la EAEVE para conceder la "Acreditacidn Positiva" en materia de
formacién de veterinarios por la Facultad de Veterinaria de la UCM se encuentran la necesidad
de que todos los estudiantes realicen estancias practicas ("hands on") y adquisicién de
competencias ("Day one Competences") en lo referente a la inspeccidon post-mortem de
animales sacrificados en los mataderos.

Un profesor asociado mas (6+6 horas) se encuentra adscrito a la asignatura de "Higiene,
Inspeccién y Seguridad Alimentaria" del Grado en Veterinaria con actividad docente en ésta
asignatura y las asignaturas de Higiene y Seguridad Alimentaria de los Grados de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (CYTA) y Nutricion Humana y Dietética (NHD). El profesor



asociado, doctor en Veterinaria, Técnico de Salud Publica y Jefe de Seccién de Control de
Sistemas de Calidad Agroalimentarios de la Comunidad de Madrid (CAM), se responsabiliza de
practicas relativas al disefio de sistemas de Andlisis de Peligros y Control de Puntos Criticos
(APPCC) en empresas y establecimientos alimentarios siguiendo pasos recomendados por la
Comisidn del Codex Alimentarius (CAC) y con la participacidn de los alumnos en la implantacidn
y auditoria de un sistema APPCC en empresas agroalimentarias.

Un profesor asociado mas (6+6 horas) se encuentra adscrito a la asignatura de "Gestidn de la
Calidad en la Industria Alimentaria" del Grado en CYTA, con actividad docente en esta
asignatura y las asignaturas de "Higiene y Seguridad Alimentaria" de los Grados de NHD y
Veterinaria. El profesor asociado, doctor en Veterinaria, director de Control Point Consulting
S.L. y auditor para la empresa LLoyds Register Group Espafa, se responsabiliza de la
imparticion de seminarios sobre certificacién de estdndares voluntarios en el sector
agroalimentario, especialmente aquéllos que cuentan con el reconocimiento de Global Food
Safety Initiative (GFSI), incluyendo su relacién con la Food Safety Moderization Act de la FDA,
una exposicion detallada de la certificacion de estandares del British Retail Consortium (BRC) e
International Featured Standards (IFS), una sesion practica con interpretacién de situaciones
de auditoria IFS Food vy, finalmente, la presentacién por parte de los alumnos de un Plan de
Inocuidad Alimentaria en una empresa alimentaria modelo que opta por la exportacion de sus
productos.

AMBITO CIENTIFICO: LINEAS DE INVESTIGACION DEL NUEVO DEPARTAMENTO

Asimismo, los profesores del area de conocimiento de Nutricién y Bromatologia adscritos al
Departamento de Nutricién, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de
Veterinaria, desempeiian las siguientes actividades investigadoras:

- Desarrollo de técnicas analiticas rapidas que mejoren la trazabilidad de los alimentos.

- Desarrollo y evaluacién de técnicas analiticas rapidas, inmunoldgicas y genéticas, para la
deteccion y cuantificacion de microorganismos, metabolitos y otros componentes de los
alimentos.

- Deteccién y enumeracion de microorganismos y de sus metabolitos en alimentos (bacterias,
levaduras, mohos, micotoxinas, bacteriocinas, péptidos antimicrobianos, péptidos bioactivos,
microorganismos indicadores de calidad microbioldgica, patégenos emergentes), mediante
técnicas inmunoldgicas y genéticas rdpidas.

- Identificacion y diferenciacién de especies animales y vegetales, en alimentos y piensos
(carne/productos carnicos, leche/productos lacteos, pescado/marisco, cereales/oleaginosas),
mediante el desarrollo de técnicas inmunoldgicas y genéticas rapidas.

- Deteccién de alérgenos en alimentos mediante técnicas inmunoldgicas (anticuerpos
policlonales, monoclonales y recombinantes, ELISA) y genéticas (PCR, PCRq, PCR-
secuenciacién, MLST) rapidas.

- Desarrollo de técnicas biotecnoldgicas que mejoren la calidad y seguridad de los alimentos o
gue permitan la produccidn de ingredientes alimentarios funcionales.

- Caracterizacién bioquimica y genética de funciones metabdlicas de las bacterias lacticas
(BAL), de interés en la industria alimentaria.



- Caracterizacién bioquimica, genética y modo de accién de péptidos antimicrobianos
producidos por bacterias (bacteriocinas), para su empleo como aditivos antimicrobianos
naturales en la reduccién de riesgos microbioldgicos alimentarios.

- Disefio genético y evaluacidn de bacterias lacticas (BAL) y otros hospedadores microbianos
como factorias celulares de producciéon de bacteriocinas y otros péptidos antimicrobianos
(PAMs) de origen eucariota.

Identificacion y caracterizacidn de proteasas producidas por bacterias lacticas (BAL) de origen
alimentario, para la produccion de péptidos bioactivos de interés alimentario.

- Disefio genético y evaluacion de bacterias lacticas (BAL) productoras de proteasas, como
factorias celulares para la produccidn de péptidos bioactivos con actividad antihipertensiva.

Aislamiento, caracterizacion y evaluacion de bacterias lacticas (BAL) y otros microorganismos
como probidticos para la acuicultura. Analisis in vitro e in vivo de su seguridad y propiedades
probidticas. Evaluacién in vivo de su actividad inmunomoduladora y antiinfecciosa en
especies acuicolas de interés comercial.

- Disefio genético y evaluacion de bacterias lacticas (BAL) productoras de bacteriocinas y de
sus mutantes isogénicos (no productores de bacteriocinas) como probidticos para la
acuicultura, animales de experimentacion, personas y animales de explotacion.

Microbiota, microbioma y metagenoma humano y animal: adquisicion, composicion,
evolucién y funciones. Andlisis de la microbiota mediante técnicas dependientes de cultivo e
independientes de cultivo. Marcaje genético y fenotipico de cepas bacterianas para su
seguimiento en el hospedador, incluyendo la transferencia madre-hijo. Andlisis in silico, in
vitro e in vivo de las funciones bioldgicas de cepas aisladas o de comunidades microbianas.

- Modulacién de la microbiota humana y animal mediante el empleo de probidticos,
simbidticos y microbiotas sintéticas. Seleccién de cepas bacterianas para su empleo como
probidticos o formando parte de simbidticos en cualquier etapa de la vida. Analisis in silico, in
vitro e in vivo de la seguridad, propiedades probidticas y propiedades tecnoldgicas de cepas
bacterianas. Disefio y realizacién de ensayos clinicos. Disefio de microbiotas minimas o
sintéticas a partir de ecosistemas microbianos complejos.

Estrategias quimiopreventivas frente a compuestos carcinogénicos de la dieta.

Nanoseguridad: riesgos toxicos y actividad inmunomoduladora de la nanotecnologia para la
salud y el medio ambiente.



