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1l.Informacién Bésica

1.1.Recomendaciones para cursar esta asignatura

En general, esta asignatura requiere haber cursado previamente todas las materias de formacién basica programadas en
primer curso del Grado y las del médulo disciplinar de "Microbiologia y seguridad alimentaria” programadas en segundo
curso. En particular, se considera requisito haber cursado las asignaturas de Microbiologia de los Alimentos y Andlisis
Microbiolégico de los Alimentos de segundo curso con las que esta estrechamente relacionada, asi como estar
matriculado en la asignatura de Tecnologia de los Alimentos | que se imparte en el mismo semestre. También seria
recomendable tener un dominio medio del inglés.

1.2.Actividades y fechas clave de la asighatura
Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de tercer

curso en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la pagina web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
http://veterinaria.unizar.es/gradocta/ ). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

2.lnicio

2.1.Resultados de aprendizaje que definen la asignatura
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

Conocer los principales términos asociados al concepto de higiene y seguridad alimentarias y los fundamentos de la
Higiene alimentaria

Identificar los agentes de peligro que pueden estar presentes en cualquier fase de la cadena alimentaria.

Analizar los factores contribuyentes y desencadenantes que determinan la presencia y supervivencia de los agentes de
peligro en los alimentos.

Conocer los principales sindromes morbosos provocados por los agentes de peligro alimentarios, identificar sus causas y
evaluar su epidemiologia con el fin de proponer medidas preventivas y de actuacién inmediata para su control

Identificar cuales son los requisitos higiénicos a implantar en las industrias y establecimientos alimentarios y estar en



s Universidad
AlL Zaragoza

26222 - Higiene alimentaria general

condiciones de organizar medidas de saneamiento en la industria alimentaria.
Formar manipuladores de alimentos desde el punto de vista higiénico

Establecer una comunicacion correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y de una lectura mas comprensiva en inglés.

2.2.Introduccién
Breve presentacion de la asignatura

La asignatura se imparte en el primer semestre del tercer curso y forma parte del médulo disciplinar "Microbiologia y
Seguridad Alimentaria" del titulo de graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. De caracter obligatorio, tiene
una carga docente de 6 créditos ECTS.

3.Contexto y competencias

3.1.0bjetivos
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

La asignatura y sus resultados previstos responden al siguiente planteamiento y objetivos de caracter general:

Esta asignatura se enmarca en el objetivo especifico de la titulacién de formar profesionales en seguridad alimentaria
tanto al servicio de la empresa y de la Administracion Piblica como en el ejercicio profesional libre si bien las
competencias que en ella se adquieren son también base del ejercicio profesional del resto de perfiles citados en la
memoria de verificacion del titulo.

Esta incluida en el modulo de "Microbiologia y Seguridad Alimentaria" y sus objetivos generales persiguen que los
estudiantes adquieran conocimientos de toxicologia e higiene alimentarias en sus distintas vertientes asi como destrezas
y habilidades que les permitan identificar, prevenir y controlar los agentes de peligro en cualquier fase de la cadena
alimentaria, conocer los factores que inciden sobre su presentacion, realizar el disefio higiénico de las instalaciones,
procesos y productos, ejecutar su control higiénico de instalaciones y formar manipuladores de alimentos. Los
conocimientos y destrezas adquiridas en la asignatura, se expresaran de forma aplicada en las asignaturas del médulo
gue se imparten con posterioridad.

Para lograr este objetivo la materia se divide en tres bloques conceptuales. El primero de ellos persigue que el estudiante
conozca las bases cientificas y terminoldgicas y los fundamentos de la Higiene alimentaria actual. En un segundo bloque
se estudian los agentes de peligro de naturaleza fisica, quimica o biolégica y los principales toxicos naturales que
pueden estar presentes en la cadena alimentaria asi como su caracterizacion epidemioldgica, su prevencion higiénica y
las medidas de control generales que pueden establecerse para incrementar la seguridad de la cadena alimentaria. Por
ultimo el tercer bloque tiene por objeto el estudio de las medidas higiénicas en la produccién de alimentos, abarcando
desde la produccién primaria hasta el procesado asi como la higiene del personal relacionado con los alimentos.

Como resultado previsto se pretende que el estudiante, al superar la asignatura, demuestre comprender los fundamentos
de las medidas higiénicas a tomar en la cadena alimentaria con el fin de prevenir, eliminar o controlar los peligros que se
presentan en la misma; asimismo adquirira las destrezas propias de la terminologia higiénica y tendra la informacién y
formacion basica para aplicar sus conocimientos a los diferentes grupos alimentarios, que es el objetivo fundamental de
la asignatura "Higiene alimentaria aplicada" situada en el mismo modulo y en el siguiente semestre académico y a la
asignatura de "Gestion de la seguridad alimentaria” a desarrollar en el cuarto curso del Grado.



s Universidad
AlL Zaragoza

26222 - Higiene alimentaria general

3.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

La asignatura, que esta englobada en el mddulo "Microbiologia y Seguridad alimentaria”, esta directamente relacionada
con la asignatura "Higiene alimentaria aplicada" a la cual da soporte y ambas son base de la asignatura del 4° curso
titulada "Gestion de la Seguridad Alimentaria". El estudiante, al superar la asignatura, habra adquirido las destrezas,
conocimientos y habilidades necesarios para aplicar el concepto general de higiene alimentaria a los distintos grupos de
alimentos. Del mismo modo esta asignatura da soporte de conocimientos para la realizaciéon del "mddulo de integracion
de ensefianzas".

En el enlace "Desarrollo de las competencias de la asignatura de Higiene alimentaria general”, se detallan todas las
competencias especificas a cuya adquisicion contribuye esta asignatura, clasificadas segun perfiles profesionales,
ademas de las subcompetencias "saber" y "saber-hacer" del Médulo de "Microbiologia y Seguridad Alimentaria", y las
competencias transversales.

3.3.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante serd mas competente para...
Identificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria, comprender

y evaluar su significado higiénico y sanitario cuando estan presentes en los alimentos y conocer los sistemas de
prevencion y control generales de peligros en la cadena alimentaria

Realizar el disefio y el mantenimiento higiénico de instalaciones, equipos y utensilios alimentarios y ser capaz de
organizar medidas de saneamiento en las industrias alimentarias.

Proporcionar formacién al personal manipulador de alimentos

Conocer la higiene alimentaria en sus distintas vertientes.

Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacion).

Capacidad de comunicacion correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y la capacidad de leer y comunicarse en inglés.
Capacidad de organizacion y planificacion auténoma del trabajo y de gestion de la informacion.

Saber expresarse en terminologia higiénica en el contexto de su titulacién y especializacion profesional

En el enlace "Desarrollo de las competencias a las que contribuye la superacion de la asignatura de Higiene Alimentaria
General", se detallan todas las competencias especificas a cuya adquisicion contribuye esta asignatura, clasificadas

segun perfiles profesionales, ademas de las subcompetencias "saber" y "saber-hacer" del "Moédulo de Higiene
Alimentaria General", y las competencias transversales.

3.4.Importancia de los resultados de aprendizaje
La adquisicion de competencias a partir de los resultados de aprendizaje de esta asignatura contribuyen de forma

importante, junto con el resto de asignaturas del médulo "Microbiologia y Seguridad Alimentaria”, a la capacitacion de los
estudiantes para el desempefio profesional de la titulacion. Concretamente, la materia tiene su aplicacion fundamental en
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el perfil de "Seguridad alimentaria" pero su conocimiento es basico para el ejercicio de los perfiles de "Gestion y control
de calidad de productos en el ambito alimentario", "Procesado de alimentos", "Desarrollo e innovaciéon de procesos y
productos en el ambito alimentario"”; es por ello por lo que debe resaltarse que sus resultados de aprendizaje son
aplicables de forma general a los objetivos propios de la titulacion.

Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacién de la asignatura de Higiene Alimentaria General

Competencias genéricas o transversales:
Competencias genéricas instrumentales
- Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacion).

- Capacidad de aplicaciéon de los conocimientos teéricos al analisis de situaciones, resolucion de problemas y toma de
decisiones en contextos reales.

- Capacidad de comunicacién correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y la capacidad de leer y comunicarse en
inglés.

- Dominio de aplicaciones informaticas relativas al ambito de estudio, asi como la utilizacion de Internet como medio de
comunicacion y fuente de informacion.

- Capacidad de organizacion y planificacién autbnoma del trabajo y de gestion de la informacion.
Competencias genéricas de relacion interpersonal

- Capacidad de trabajo en equipo, incluyendo aspectos tales como la capacidad de liderazgo, de comprension de las
propuestas de otros especialistas, de organizacion de equipos de trabajo; asi como poseer habilidades de relacion
interpersonal; en particular en el entorno laboral.

- Capacidad de comunicacion, argumentacion y negociacion.

- Compromiso ético en todos los aspectos del desempefio profesional.
Competencias genéricas sistémicas

- Capacidad de aprendizaje autbnomo y autoevaluacion.

- Capacidad de adaptacion a situaciones nuevas.

- Creatividad.

- Iniciativa y espiritu emprendedor.
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- Motivacion por la calidad.
Competencias especificas del perfil profesional "Seguridad alimentaria":

- Identificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria y los
sistemas de prevencioén y control. Analizar, evaluar y gestionar los riesgos sanitarios en la cadena alimentaria.

- Realizar el disefio y el mantenimiento higiénico de instalaciones, equipos y utensilios alimentarios y ser capaz de
organizar medidas de saneamiento en las industrias alimentarias.

- Intervenir en actividades de promocién de la salud y consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables y
desarrollar estudios epidemiolégicos;

- Asesorar, a partir de los conocimientos adquiridos, en las tareas de comunicacién y formacién en higiene y seguridad
alimentaria en la empresa.

- Desarrollar protocolos de autocontrol en la industria alimentaria y saber realizar auditorias internas de la eficacia del
sistema de autocontrol. Saber implementar sistemas de trazabilidad.

Competencias especificas del perfil profesional "Gestién y control de calidad de productos en el ambito
alimentario”:

- Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de alimentos.

- Organizar y dirigir el control de calidad de todo tipo de industria alimentaria.

- Asesorar en las tareas de marketing, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.
Competencias especificas del perfil profesional "Procesado de alimentos":

- Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas
necesarias para solventarlos.

- Establecer herramientas de control de procesos.

Competencias especificas del perfil profesional "Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el ambito
alimentario":

- Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.
- Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

- Conocer los aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su composicion, valor
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nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida util, etc.

Competencias especificas del perfil profesional "Asesoria legal, cientifica y técnica en el &mbito alimentario":

- Proporcionar formacién al personal.

- Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.

- Asesorar a la empresa y a la Administracion en temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.

- Disefiar y gestionar proyectos de innovacion y desarrollo.

Competencias especificas del perfil profesional "Docencia e investigacion en el &mbito alimentario”:

- Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de

ensefianza-aprendizaje.
- Recopilar y analizar informacion, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y

elaborar conclusiones.

Subcompetencias especificas del Médulo: SABER Y SABER HACER
Subcompetencias especificas-SABER (conocimientos):
- Conocer la microbiologia de los alimentos en sus distintas vertientes.
- Conocer la parasitologia de los alimentos en sus distintas vertientes.
- Conocer la toxicologia alimentaria en sus distintas vertientes.

- Conocer los métodos e instrumentos para el andlisis microbioldgico y parasicologico de alimentos

- Conocer la higiene alimentaria en sus distintas vertientes.
- Conocer e interpretar la legislacion vigente relativa a seguridad alimentaria.
- Conocer e interpretar los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.

Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades):
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- Aislar, identificar y cuantificar la microflora propia y contaminante de materias primas, alimentos y ambiente en torno a
los alimentos.

- Identificar las causas del deterioro microbioldgico de los alimentos y saber aplicar las medidas correctoras para su
prevencion o eliminacion.

- Verificar la aptitud o calidad microbiologica de los alimentos ofertados en base a la normativa legal vigente.
- Realizar el disefio higiénico de las instalaciones, procesos y productos.

- Controlar el estado higiénico de instalaciones y equipos.

- Implementar planes de limpieza, desinfeccion y desinsectacion de instalaciones y equipos.

- Formar manipuladores de alimentos.

- Identificar los agentes de peligro en cualquier fase de la cadena alimentaria

- Evaluar y gestionar los riesgos microbiol6gicos y toxicoldgicos relacionados con el consumo de alimentos.
- Implementar sistemas de trazabilidad.

- Desarrollar protocolos de autocontrol.

- Disefiar, implantar y desarrollar herramientas basicas de gestion de la seguridad alimentaria

- Saber realizar auditorias internas de verificacion de la eficacia del sistema de autocontrol

- Saber actuar en materia de crisis alimentarias.

- Integrar el sistema de gestién de la seguridad alimentaria en el sistema de gestion de la calidad

- Ser capaz de organizar medidas de saneamiento en las industrias alimentarias.

4.Evaluacién
El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes
actividades de evaluacion

Examen escrito global : resultados de aprendizaje a evaluar (1 al 7); valor: 75% de la calificacion final. Se realizara en
las fechas determinadas por el régimen académico del Centro. El examen consistird en el desarrollo de dos tipos de
cuestiones: a) conocimiento de términos y conceptos basicos mediante preguntas concretas y b) evaluacién del grado de
comprension de la asignatura mediante cuestiones que traten de demostrar la adquisicion de los resultados de
aprendizaje expresados en el apartado 1.1.
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Examen de conocimientos précticos : resultados de aprendizaje a evaluar (1 al 7); valor: 25% de la calificacion final.
La evaluacién de los conocimientos préacticos consistira en dos pruebas: - Trabajo en grupo (40% de la calificacion). Se
evaluara la exposicién y discusion de los resultados obtenidos en los ejercicios de caracterizacion de los peligros
alimentarios (biolégico y quimico). - Trabajo escrito individual (60% de la calificacion). Se evaluara el trabajo presentado
por cada estudiante sobre un caso practico acordado con el profesor. El trabajo debera entregarse preferentemente 10
dias antes del examen escrito global con el fin de efectuar la correccion y unir su nota al mismo y como fecha limite la
correspondiente al examen escrito global.

Criterios de valoracion
Criterios de valoracion y niveles de exigencia

Examen escrito global : Se valorara la capacidad de adquisicion de conocimientos por parte del estudiante, la
expresion escrita y la redaccién; asimismo se valorara la capacidad critica y aplicativa de los conocimientos adquiridos.
Se valorara negativamente las respuestas que demuestren desconocimiento profundo y/o conceptual de la materia. La

calificacion obtenida (75% del total) se mantendra en la segunda convocatoria de la asignatura siempre y cuando supere
la calificacion de 5 sobre 10.

Examen de conocimientos préacticos : Se evaluara la capacidad de resolver problemas a partir de los conocimientos
suministrados en las ensefianzas practicas, asi como la capacidad de busqueda, andlisis y procesado de informacion. La
calificacién obtenida (25% del total) se mantendra en la segunda convocatoria de la asignatura siempre y cuando supere
la calificacion de 5 sobre 10.

Para obtener la calificacidn final es obligatorio realizar los dos exdmenes y obtener en cada uno de ellos una nota
minima de 5 puntos sobre 10.
Sistema de calificaciones:

De acuerdo con el Reglamento de normas de evaluacién del aprendizaje de la UZ (acuerdo de CG de 22 de diciembre
de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se calificaran en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con
expresion de un decimal, a la que se podréa afiadir su correspondiente calificacion cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de Matricula de Honor podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacion igual o superior
a 9,0. Su numero no podra exceder del 5% de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso académico

5.Actividades y recursos

5.1.Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en la explicacién por parte del profesor, de



s Universidad
AlL Zaragoza

26222 - Higiene alimentaria general

los contenidos de la materia mediante clases tedricas participativas, y en la realizacion de actividades practicas
realizadas por los estudiantes en grupo, tanto en laboratorio como en aula informéatica, con el objetivo de profundizar en
algunos de los aspectos tratados en las clases tedricas y que estan por lo tanto relacionadas con éstas.

El estudiante dispondra del material docente necesario para el desarrollo de las actividades teéricas y practicas mediante
el acceso individual a la asignatura en la plataforma digital de la Universidad. En ambas, se utilizaran tablas, gréficas o
documentos cientificos en inglés por lo que los estudiantes deberan conocer la terminologia cientifica en este idioma.
5.2.Actividades de aprendizaje

Las actividades de aprendizaje programadas, se desarrollan en 40 horas de clases magistrales participativas y seis

sesiones préacticas de laboratorio de 3 horas de duracién cada una dedicadas a la identificacion y caracterizacion de
peligros alimentarios de origen bi6tico y abidtico.

Para el desarrollo de las sesiones practicas, el profesorado encomendara en la primera sesion el estudio global de cada
caso a los grupos formados y asimismo indicara cual sera la tematica propia del trabajo individual que sera objeto de
evaluacion.

5.3.Programa
El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las siguientes
actividades...

Desarrollo de clases magistrales

Bloque 1.- Concepto y fundamentos de la Higiene alimentaria

- Concepto de higiene alimentaria, seguridad alimentaria y aptitud de los alimentos para el consumo.

- Enfoque global de la cadena alimentaria.

Bloque 2.- Peligros transmitidos por los alimentos o presentes de forma natural en ellos

- Introduccién a la toxicologia alimentaria: Téxicos y contaminantes alimentarios: concepto y clasificacion. Evaluacion
toxicologica.

- Toxicos naturales en los alimentos: téxicos de origen vegetal, toxinas de las setas, tdxicos de origen animal, biotoxinas
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marinas.

- Alérgenos alimentarios.

- Tipos y causas de la contaminacién quimica alimentaria.

- Origen y prevencion de contaminantes quimicos de origen ambiental.

- Origen y prevencion de residuos quimicos derivados de tratamientos zoosanitarios y aditivos en alimentos para
animales.

- Origen y prevencion de toxicos asociados a la transformacion industrial y preparacion de los alimentos.

- Tipos y causas de la contaminacién biolégica de los alimentos.

- Peligros bioticos: bacterias, virus y parasitos. Principales Enfermedades de transmision alimentaria. Origen y

prevencion. Micotoxicosis

Bloque 3.- Higiene en la produccidn y procesado de alimento

- Higiene en la produccion primaria.

- Higiene de locales, equipos y utensilios: disefio, mantenimiento, limpieza y desinfeccién, desinsectacion y

desratizacion, eliminacién de residuo, agua.

- Higiene del personal: estado de salud, aseo personal, comportamiento personal.

Desarrollo de actividades practicas
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Practica 1. Estudio aplicado en aula informéatica de infecciones e intoxicaciones alimentarias: evolucion de datos
epidemiolégicos, conocimiento de fuentes de contaminacion y sistema de propagacion de brotes.

Planteamiento de medidas de control higiénico en procesos implicados. Caracterizacion de peligros alimentarios. Control
de residuos de sustancias antimicrobianas en alimentos. Deteccidn de parasitos en alimentos.

Précticas 2, 3, 4 y 5. Caracterizacion de peligros alimentarios.

Se desarrollaran en cuatro sesiones en las que cada grupo de estudiantes tendra encomendado el estudio de, al menos,
un caso de contaminacién quimica y otro de contaminacién biolégica de alimentos con el fin de presentar y discutir en la
sesion correspondiente los resultados obtenidos tras su estudio.

Practica 6. Evaluacion de limpieza y desinfeccién en la industria alimentaria. Control del agua en la industria alimentaria.
Control de la higiene en alimentos tratados térmicamente.

5.4.Planificacién y calendario
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de tercer
curso en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
http://veterinaria.unizar.es/gradocta/ ). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

5.5.Bibliografiay recursos recomendados

< Toxicologia alimentaria / Ana M@ Cameén, Manuel Repetto (editores) . Madrid : Diaz de Santos, D.L. 2006

« Herrera Marteache, Antonio. La Seguridad alimentaria y sus implicaciones en la defensa de la Salud Publica /
Antonio Herrera Marteache . Zaragoza : Universidad de Zaragoza, 2005

» Marriott, Norman G.. Principios de higiene alimentaria / Norman G. Marriott ; traducido del inglés por Jaime Esain
Escobar . Zaragoza : Acribia, 2003

« Moll, Manfred. Compendio de riesgos alimentarios/ Manfred Moll, Nicole Moll ; [traduccion a cargo de M2 Teresa
Mora Ventura] . Zaragoza : Acribia, D.L. 2006

e Limpieza y desinfeccién en la industria alimentaria / coordinador,Gerhard Wildbrett ; traducido por Jaime Esain
Escobar . Zaragoza : Acribia, 2000

La bibliografia actualizada se incorpora a través de la Biblioteca del Centro y se puede consulta en la pagina web de la
Universidad de Zaragoza:

http://psfunizar7.unizar.es/br13/egAsignaturas.php?codigo=26222&Identificador=12141

Direcciones de interés en Internet
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http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.shtml . Pagina de La Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria, Consumo y Nutricién (AECOSAN).

http://www.codexalimentarius.org/standards/list-of-standards/es/ Pagina del Codex Alimentarius

http://www.efsa.europa.eu/ Pagina de La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA).

http://www.fao.org/index es.htm P4gina de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion.

http://www.dpd.cdc.gov/dpdx/ P4gina de la Agencia Federal Norteamericana de Control y Prevencion de Enfermedades,
incluyendo aquellas transmitidas por alimentos.

http://www.elika.net/es/ Pagina de ELIKA (Agencia de Seguridad Alimentaria del Pais Vasco)
http://www.gencat.cat/salut/acsa/ Pagina de la Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria

https://www.aragon.es/DepartamentosOrganismosPublicos/Departamentos/AgriculturaAlimentacion/AreasTematicas/Sequrid
adAgroalimentaria/AgenciaAragonesaSeguridadAlimetaria_ AASA/ Pagina de la Agencia Aragonesa de Seguridad
Alimentaria.

http://www.ecdc.eu.int/ Pagina del Centro Europeo para la Prevencién y Control de Enfermedades.




