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NOMBKRE DEL CURSO

master en seguridad alimeéntaria

ORGANTIZAC ION.

El curso MASTER lo organiza el Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid en colaboracion con la Agencia
Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion, la
Facultad de Veterinaria de la Universidad Complutense
de Madrid, la Consejeria de Sanidad de la Comunidad
de Madrid, el Consejo General de Colegios Veterinarios
de Espana, y empresas lideres del sector alimentario.
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o JUSTIFICACION

Desde la aprobacion de los ultimos Re-
~_glamentos sobre seguridad alimentaria
> 0 la'Union Europea, la responsabilidad
ofrecer a los consumidores alimen-
0S Sanos Yy seguros recae directamen-
te sobre los productores y proveedores
de estos productos.

Por este motivo los empresarios de las
1dustrias alimentarias demandan pro-

Calidad y Seguri-
estar, y cada dia

: | la gestion de las
companlas y al Iado de la direccion de
las mismas y para nseguirlo deben

seguridad en origen, pi
tién, calidad, medio al
tacion y exportacio

dduccion, ges-
biente, impor-
ologia, ries-

SGC’[OF allmentarlo

Més del 80% de los alumnos que o

cursado en ediciones anteriores se en-
cuentran trabajando en empresas del
sector alimentario. Este dato avala el
buen resultado de este master, ya que

revela que desde la industria alimenta-

sionales que han adqudo
formamon en eI campo dedle

» OBIFTIVO EEPCTFICOS

- Dotar de los conocimientos necesa-

rios para el manejo e implantacion de
sistemas de autocontrol basados en
el Analisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC).

- Capacitar en la implantacion y desa-

rrollo de los prerrequisitos del siste-
ma APPCC:
e Limpieza y desinfeccion.
* Mantenimiento y diseno de
equipos e instalaciones.
¢ Trazabilidad.
e Control de plagas.
e Control del agua.
- Dar a conocer las ultimas tendencias

en la conservacion de alimentos: téc-
nicas de envasado, aditivos, etc.

- Formar en legislacion alimentaria y
adiestrarle en-su mangjo.

- Poner al-alcance del alumno el co-
nocimiento de las nuevas técnicas
rapidas en microbiologia alimentaria
y patégenos emergentes.

- Formar en la Gestion de la Calidad y
del Medio Ambiente en la empresa,
y en los principales estandares del
sectqr agroalimentario

- Preparar al alumno para una correcta

/ gestion de los residuos en la empresa.

£ Adiestrar en la gestion de crisis ali-
mentarias.

- Capacitar en la prevencion de riesgos

laborales en la empresa alimentaria

- Introducir al alumno en el conoci-
miento de la nutricion y los alimentos
funcionales.

- Dar a conocer los mecanismos apli-
cados para establecer la seguridad
alimentaria en origen.

- Ayudar al reconocimiento de los pro-
ductos alimenticios y sus procesos
tecnolégicos.

- Dotar de los conocimientos basicos

de Iastlon de la empresa alimen-

ria; cion financiera, recursos
anos marketing, etc.

Dar a conocer los principales requi-
sitos en materia de importacion-ex-
portacion.

Dar a conocer el papel que desem-
pena la Agencia Espanola de Seguri-
dad Alimentaria y Nutricion.
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El MASTER va dirigido a profesionales
de la empresa alimentaria y de la Ad-
ministracion Publica relacionados con
el sector alimentario y a todos aquellos
profesionales que quieran desarrollar
Su carrera profesional en este sector.

Para acceder al MASTER es necesario
tener alguna de las siguientes titulaciones:

- Licenciados-Graduados en: Veterina-
ria, Farmacia, Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos y Biologia.

- Ingenieros Quimicos e Ingenieros Agro-
nOmMos.

- Oftros titulados que acrediten conoci-
mientos y experiencia suficientes en el
campo de la Seguridad Alimentaria.

También podran cursar el MASTER
aquellos alumnos de las licenciaturas y
graduaciones antes citadas que finalicen
sus estudios universitarios durante 2022.

© ESTRUCTURA
DEL MASTER

El MASTER se estructura en 19 modu-
los, cada uno de ellos correspondiente a
una materia independiente en si misma
y correlacionada con todas las demas.

Todos los moédulos constan de clases
tedricas y practicas, que seran imparti-
das en aulas de la Facultad de Veteri-
naria de la Universidad Complutense de
Madrid u otras aulas debidamente equi-
padas.

Cada maodulo tiene asignado un director
sobre el que recae la maxima responsa-
bilidad del mismo.

A su vez, durante el MASTER, se reali-
zaran sesiones monograficas de actua-
lidad e interés para los alumnos con el
fin de complementar las materias im-
partidas en los diferentes médulos, asi
como seminarios dirigidos a ayudar al
alumno en la busqueda de empleo.

Las préacticas en empresas se llevaran a
cabo en un amplio abanico de las ma

significativas del sector alimentario,
bajo la supervision del correspondiente

tutor en préacticas y del responsabl
asignado en cada empresa. Existe |
posibilidad de realizar las practicas en
otras CCAA diferentes a la Comunidad
de Madrid.

Ademas de las practicas, se llevaran a
cabo en horario de manana, diferentes
visitas a empresas de los principales
sectores alimentarios con el fin de que
el alumno pueda familiarizarse con la
actividad industrial y su relacién con la |
seguridad alimentaria. i
El profesorado se ha seleccionado, por

SuU preparacion académica y profesio-
nal y reconocida capacidad docente,
entre los mas competentes de cada
tema, procediendo fundamentalmente
del ambito empresarial, asi como del
universitario y de la Administracion Sa-
nitaria.

® TIT7TULACTIONES

El alumno que haya cursado todos los
modulos, superado cada una de las eva-
luaciones v realizado las practicas pre-
senciales en empresa, asi como el traba-
jo final, obtendra el titulo de MASTER EN
SEGURIDAD ALIMENTARIA, acredita-
do por la Direccion General de Investiga-
cion, Docencia y Documentacion de la
Consejeria de Sanidad de la Comunidad
de Madrid. Ademas de este titulo obten-
dra las siguientes tltulamones

- Certificado de formacrempara ell
mantenimiento higiénico=sanitario.de |
instalaciones de riesgo frente a legio-
nela.

- Titulo basico en prevencion de riesgos
laborales.

- Certificado de formaciéon en au-
ditorias de sistemas de seguridad
alimentaria (IFS, BRC, ISO 22000).

A su vez, al alumno se le incluira en
una bolsa de trabajo que se actua-
liza periodicamente.

e




{ ar?,p@)der pbfener el titulo de Master. Al
w zar [; r[e docente correspondiente

® DURACION D€L
CURSO Y CALENDARTO

La duracion media de cada modulo es
Je 24 horas, dependiendo del conteni-
especifico y, en su caso, de la titula-
cion adicional obtenida.

La carga docente del MASTER es de
870 horas lectivas, de las cuales 440
horas corresponden a clases presen-
clales y sesiones monograficas, impar-
tidas en jornadas de tarde, 380 horas
ala reallz}glon de visitas y practicas en
empresas 0 horas a la elaboracion
MASTER.

=R comenzara en septiembre
de 2021 y terminara en junio de 2022,
siendo su cronograma el siguiente:

- Primer médulo: septiembre de 2021.
- Ultimo médulo: marzo de 2022.

- Sesiones monograficas y visitas a
empresas a lo largo de todo el pe-
riodo docente.

- Préacticas en empresas: de abril a
junio de 2022.

- Entrega y lectura del ajo fin de
MASTER: junio de 2022.

o AVALUACTION

Al finalizar cada médulo, los alumnos de-

beran superar un examen escrito. De no¢

superarlo, el alumno debera recuperar el
mismo mediante la realizacion de.dos te-
mas a desarrollar a propuesta.del director
del moédulo. En caso de su,sp‘énder alguna
recuperacion, el alumpd’ debera realizar
un examen oral a ﬁitnbunal No se

podran suspend més de tres modulos

dulos los alumnos deberan

master en seguridad alimentaria

La puntuacion final del titulo MASTER se ob-
tiene sumando dos puntuaciones parciales:

- La que corresponde a la superacion
de las pruebas propuestas en todos
los modulos, con una ponderacion
del 75% sobre la total.

- La de elaboracion y presentacion del
trabajo final, relacionado con las ma-
terias impartidas y con las caracteris-
ticas de la empresa donde realicen
las practicas, con una ponderacion
del 25% sobre la total

Al comienzo del MASTER se confor-
maran una serie de grupos con los
alumnos que deberan realizar diversos
trabajos de forma conjunta a lo largo
del desarrollo del mismo y que también
seran evaluados.

En la seleccion por parte de los alum-
nos de las empresas donde se realiza-
ran las practicas, se tendra en cuenta
las puntuaciones obtenidas por los
mismos a lo largo del MASTER.

Los tres mejores expedientes reci-
biran becas economicas.

» ASISTENCIA

La‘asistencia a las clases y sesiones
monograficas de todos y cada uno de
los modulos, asi como a las visitas y
practicas en empresas es obligatoria.
Cualquier ausencia debera ser justifica-
da siempre por escrito.

Un porcentaje de ausencia igual o su-
perior al 10% de la carga docente, sig-
nificara la pérdida del derecho a las titu-
laciones del MASTER.
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o TNSCRIPCIONY
COSTE DE ,
MATRICULACTON

La preinscripcion y demas tramites ad-
ministrativos se llevaran a cabo a través
de la oficina virtual de la pagina web del
Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid
(www.colvema.org/eac), previo registro en
la misma.

El coste del MASTER sera de ocho mil
doscientos euros (8.200 €) por alumno,
incluyendo el derecho a la asistencia a
todos los modulos, sesiones monogréafi-
cas, documentacion (material en formato
digital, incluye IPAD), visitas y préacticas en
empresas, direccion académica, docencia
y tutorias, administracion y coordinacion
académica y gastos de titulacion.

El coste del Master para Veterinarios Co-
legiados o con Carné Joven del Colegio
de Veterinarios de Madrid sera de seis mil
setecientos euros (6.700 €).

Al comienzo del Master se hara entrega de
un IPAD a cada alumno en el cual se ird in-
cluyendo toda la documentacion del mis-
mo a medida que se vayan desarrollando
los 18 modulos.

Se abrirda un periodo de preinscripcion
desde el 5 de abril hasta el 30 de junio de
2021. Los alumnos que se preinscriban en
el plazo indicado obtendran un descuento
del 10% sobre el precio final.

Durante el proceso de preinscripcion se so-
licitara a cada alumno el pago de 500 €,
importe que sera descontado del precio
final del Master.

En el supuesto de no conseguir plaza o
para aquellos alumnos que hayan formali-
zado la preinscripcion pero no hayan fina-
lizado los estudios universitarios en 2022
se devolvera la cuota integra de preins-
cripcion. Es requisito imprescindible para
cursar el MASTER ser licenciado-gradua-
do universitario 0 haber finalizado la carre-
ra durante 2022.

El pago se podra fraccionar, sin recargo al-

guno, en tres plazos: 33,3% en noviembre..

de 2021, el 33,3% en febrero de 2022
Ultimo 383,3% en junio de 2022.

ODULOS Y
ONTENIDOS

e MODULO I/
LA AGENCIA
ESPANOLA DE
SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y
NUTRICION (AESAN)

- AESAN: Estructura y funciones.

- Marco politico y estratégico de la se-
guridad alimentaria en Espafna vy la
Union Europea.

- Principales organizaciones internacio-
nales en seguridad alimentaria. Papel
de AESAN con punto de contacto.

- El control oficial en Espana y las re-
des de alerta alimentaria.

- Estrategia para la nutricion, actividad
fisica, y prevencion de la obesidad
(Estrategia NAOS).

- Estrategia de comunicacion de la
AESAN.

Coordinadora: Paloma Cervera Lucini.
Subdirectora General de Coordinacion
de Alertas Alimentarias y Programacion
del Control Oficial. Agencia Espanola
de Seguridad Alimentaria y Nutricion.

Fecha: Del 27 al 30 de septiembre de 2021

« MODULO Il /
IMPORTACION

Y EXPORTACION
EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

- Importacion y exportacion en la.
presa alimentaria.

- Necesidades y oportunidades.

- Requisitos sanitarios y comerciales.

- Control documental. Certificados.
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Coordinador: Fernando Fuster Loran.
Jefe de Area de Vigilancia de Riesgos
Ambientales en Salud. Direccion Ge-
neral de Salud Publica. Consejeria de

.Sanidad. Comunidad de Madrid.

ha: Del 5 al 8 de octubre de 2021.

« MODULO il /
LEGISLACION
ALIMENTARIA'Y CRISIS
ALIMENTARIAS

alimentaria en la Union

mentaria nacional.

- Recursos.
- Procedimiento sancionador.
- Gestion de crisis alimentarias.

Coordinador: Emilio Merchante So-
malo. Jefe del Departamento de Se-
guridad Alimentaria. Instituto de Salud
Publica Madrid-Salud. Ayuntamiento
de Madrid.

Fecha: Del 18 al 22 de octubre de 2021.

e MODULOIV/
CONTROL DEL AGUA

- La importancia del agua en la empre-
sa alimentaria.

- Tratamientos del agua bruta en Ia in<"
dustria.

- Marco normativo del agua.

- Legionelosis. Instalacionesfde riesgo.
Legislacion y control. y

- Programas de trataiiento de instala-
ciones de ries de’legloneIOS|s

Coordmadpr Jawer Reinares Ortiz de

WS Jefe de Seccion de Sanidad
= Ambj Iirﬁe la Unidad Técnica 3 del

p?SaIud Publica. Direccion Ge-
de ‘Salud Publica. Consejeria de

* Sanidad. Comunidad de Madrid.
- Fecha: Del 258129 de o

Jbre de 2021

master en seguridad alimentaria

e« MODULOVV /
MANTENIMIENTO
Y DISENO DE
INSTALACIONES

- Plan de mantenimiento.

- Mantenimiento preventivo.
- Mantenimiento correctivo.
- Registros.

- Diseno de instalaciones.

Coordinadora: Ana Pérez Fuentes.
Subdirectora General de Salud Publica.
Instituto de Salud Publica Madrid-Salud.
Ayuntamiento de Madrid.

Fecha: Del 2 al 5 de noviembre del 2021.

« MODULO VI / ,
LIMPIEZA Y DESINFECCION

- Programa de limpieza y desinfeccion.

- Limpieza CIP.

- Limpiezas OPC.

- Formacion y eliminacion de biofilms.

- Limpieza de membranas, ultrafiltra-
cion y. 6smosis inversa.

- Control de la limpieza y desinfeccion.

Coordinador: José Marfa Martinez Garcia.

Director Adjunto de EMCESA.

Fecha: Del 15 al 18 de noviembre del 2021.

« MODULO VI /
CONTROL DE PLAGAS

Insectos y roedores: taxonomia, bio-
Iog|a y ecologia.

Plagas urbanas y vectores emergentes.

- El Control Integrado de Plagas en los
sistemas de seguridad alimentaria.

- Empresas de Servicios Biocidas.El
Responsable técnico y el personal
aplicador.

- Biocidas. Tipos de productos y for-
mulaciones.Métodos de aplicacion.
Legislacion europea y nacional.

- Ejercicios practicos.

Coordinadora: Concepcion de Paz Co-

llantes. Jefa de la Unidad Técnica 11 del

Area de Salud Publica. Direccién Gene-

ral de Salud Publica. Consejeria de Sa-

nidad. Comunidad de Madrid.

Fecha: Del 22 al 25 de noviembre de 2021.
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e MODULO VIIl /
SEGURIDAD
ALIMENTARIA
EN ORIGEN

- Control en explotaciones ganaderas.
- Control en explotaciones de acuicultura.
- Control en explotaciones agricolas.

- Mercados centrales y lonjas.

- Productos transgénicos.

- Produccion de alimentos y bienestar
animal.

Coordinadora: Inés Moreno Gil. Jefa de
Area de Higiene de la Produccién Pri-
maria. Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion.

Fecha: Del 29 de noviembre al 2 de diciembre
de 2021.

e MODULO IX /
TRAZABILIDAD Y
ETIQUETADO

- Definicion y concepto.

- Trazabilidad ascendente.

- Trazabilidad descendente.

- Trazabilidad de proceso.

- Lote.

- Aplicacion practica.

- Legislacion sobre etiquetado.

Coordinador: Alfredo Antdn Sanchez-
Guerrero. Técnico Superior de Salud
Publica. Direccion General de Salud
Publica. Consejeria de Sanidad. Comu-
nidad de Madrid.

Fecha: Del 13 al 16 de diciembre de 2021.

« MODULO X /
CONTROL DE
PATOGENOS Y
CONTAMINANTES
EN LA EMPRESA
ALIMENTARIA

Microorganismos indicadores.
Patdgenos emergentes.
Parasitos.

Métodos rapidos en microbiologia.

- Toxicologia alimentaria.
- Andlisis fisico—quimico.
Coordinadores: Rosario Martin de San-
tos. Catedratica de Nutricion y Bromato-
logia. Facultad de Veterinaria. Universidad
Complutense de Madrid.

Joaquin Goyache Goni. Rector de la Uni-
versidad Complutense de Madrid.

Fecha: Del 20 al 23 de diciembre de
2021.

« MODULO XI /
DISENO DE
PROGRAMAS
Y TECNICAS
FORMATIVAS

- La importancia de la formacion en la
empresa alimentaria.

- Disefio y evaluacion de programas:
casos practicos.

- La comunicacion como factor de
calidad en el proceso ensenanza-
aprendizaje

- Habilidades formativas.

- Casos practicos de formacion al co-
lectivo de manipuladores en la em-
presa alimentaria.

- FEjecucion de un programa de forma-
cion en seguridad alimentaria en una
empresa de restauracion colectiva.

Coordinador: Pablé;[é@Salcedo,
Consultoria de Seguri imentaria. .
QUAMASS. " e

Fecha: Del 10 al 13 de enero de 2022.
LET

4350

« MODULO XII /
ANALISIS DE
PELIGROS Y PUNTOS
DE COMER Gl il
CRITICO (APPCC)

- Introduccion al sistema APPCC.
- Conocimientos esenciales.

- Guias de Practicas Correctas de Hi-
giene (GPCH).
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Coordinadora: Emma Sanchez Pé-
rez. Subdirectora General de Higiene,
Seguridad Alimentaria y Ambiental.
Direccion General de Salud Publica.
Consejerla de Sanidad. Comunidad de

echa: Del 17 al 21 de enero de 2022.

» MODULO XlIl /
R IESGOS LABORALES

en el sector alimentario.

Elementos basicos de gestion de la
prevencion de riesgos.

Vigilancia de la salud. Primeros auxilios.

Coordinador: José Luis Iglesias Olme-
da. Miembro del Comité Organizador
limentaria.

del Master en Seguridal
Colabora: CUALTIS. -
Fecha: Del 24 al 81 d j

de 2022.

. MODULO XIV e -y
MEDIO AMBIENTE
EN LA EMPRESA
ALIMENTARIA

- Contaminantes de la empresa‘ali-
mentaria. Tipos de residuos 5 estion
de los distintos tipos de Si uos

- Legislacion nacional y<autonémica en
materia de vertidos@m ‘" ariales apli-
cable a la emprésa alimentaria: verti-

dos prohibidos v tolerados. Limites
. méaximos’ de vertidos. Procedimiento

de ry/ .4 orizacién de vertido.
mas de tratamientos de aguas
s: tratamientos fisico—quimi-

ogices. Gestion de lodos.

master en seguridad alimentaria

- Casos reales de gestion de residuos
en empresas alimentarias.

- Implantacion de un Sistema de Ges-
tion Medioambiental en la empresa
alimentaria: Norma UNE-EN-ISO
14001: ISO 14001:2004 y su inte-
gracion en un Sistema de Gestion de
Calidad basado en la Norma UNE-
EN-ISO 9001:2008.

Coordinador: Alfredo Anton Sanchez—
Guerrero. Técnico Superior de Salud
Publica. Direccion General de Salud
Publica. Consejeria de Sanidad. Comu-
nidad de Madrid.

Fecha: Del 7 al 9 de febrero de 2022.

e MODULO XV /
CALIDAD EN

LA EMPRESA
ALIMENTARIA

- Evolucion del concepto de calidad.
- Norma UNE-EN-ISO-9001.

- Estandares del sector agroalimenta-
rio: BRC e IFS.

- Estandar FSSC 22000 (ISO 22000 +
ISO TS 22002).

- Auditorias internas. Proceso de audi-

torfa.

- Compatibilidad de los sistemas de
gestion de calidad con los de auto-
control.

Coordinador: Fernando Fuster Loran.
Jefe de Area de Vigilancia de Riesgos
Ambientales en Salud. Direccion Ge-
neral de Salud Publica. Consejeria de
Sanidad. Comunidad de Madrid.

Fecha: Del 14 al 18 de febrero de 2022.
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PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

- Aditivos. Definicion. Concepto. Clasi-
ficacion.

- Legislacion.

- Bioconservadores.

- Legislacion de materiales en contac-
to con los alimentos.

- Métodos de envasado: vacio, en at-
mosfera, “skin”, etc.

- Maquinaria.
- Control de envasado.

Coordinador: José Maria Martinez
Garcia. Director Adjunto de EMCESA.

Fecha: Del 21 al 24 de febrero de 2022,

« MODULO XVII /
NUTRICION Y
ALIMENTOS
FUNCIONALES

- Nuevos retos en Alimentacion y Nu-
tricion

- Alimentos e ingredientes funcionales

- Tecnologia alimentaria y Nutricion.

- Nuevos productos: complementos
alimenticios, “novel foods”...

- Etiquetado nutricional y declaracio-
nes nutricionales.

- Marketing alimentario. Cémo comu-
nicar los beneficios para la salud:
Declaraciones de propiedades salu-
dables 6 “Health Claims”.

Coordinadora: Rocio Bardon Iglesias.
Doctora en Farmacia. Jefe de Seccion
de Vigilancia de Riesgos Ambientales.
Direccion General de Salud Publica.
Consejeria de Sanidad. Comunidad de
Madrid.

Fecha: Del 28 de febrero al 3 de marzo de
2022.

.A

Il

« MODULO XVl
TECNOLOGIA EN
LA PRODUCCION
DE ALIMENTOS

- Caraoteristicaicrj'e los productos.

3k
-
-

- Procesos tecnologicos.

- Control y rendimiento de la produc-
cion en la industria alimentaria.

- Sectores alimentarios: carne, pesca,
fruta, pan, bebida, leche y derivados,
aceite, etc.

Coordinador: Lazaro Lopez Jurado.
Jefe de Servicio de Programas de For-
macion de la Escuela Nacional de Sa-
nidad.

Fecha: Del 7 al 10 de marzo de 2022.

« MODULO XIX /
GESTION DE LA
EMPRESA ALIMENTARIA

- Direccion estratégica

Gestion comercial y marketing em-
presarial

Gestion de recursos humanos
Direccion financiera y contabilidad.
Coordinador: Fernando Asensio Ru-
bio. Doctor en Veterinaria. Master en

Direccion de E esas de Biotecnolo-
gia. Hospital Gen itario Gre-

gorio Marafné ‘ L
m

Colabora: ESIC (E
Gestion Comercial y Marketing)

Fecha: Del 14 al 17 de marzo de':l
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o DIRECCTION
- DAlA(STER

elipe Vilas Herranz

Ex-Director General de Salud Pu-
blica. Consejeria de Sanidad. Co-
munidad de Madrid.

- Presidente del Colegio Oficial de
. Veterinarios de Madrid.

Jefe del Area de Vigilancia de
Riesgos Ambientales en Salud.
Direccion General de Salud Publica.
Consegjeria de Sanidad. Comunidad
de Madrid.

José Luis Iglesias Olmeda

- Ex-Secretario del Colegio Oficial
de Veterinarios de Madrid.

José Maria Martinez Garcia.

- Director Adjunto EMCESA.

master en seguridad alimentaria

o ASESORES
CIENTIFICOS

Valentin Almansa de Lara

- Director General de Sanidad de la
Produccién Agraria. Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Joaquin Goyache Goni

- Rector de la Universidad Complu-
tense de Madrid

Francisco Jiménez Colmenero

- Ex-Profesor de Investigacion.
Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos y Nutricion (ICTAN).

Paloma Cervera Lucini

- Subdirectora General de Coordi-
nacion de Alertas Alimentarias y
Programacion del Control Oficial.
Agencia Espafola de Seguridad Ali-
mentaria y Nutricion.

Rosario Martin de Santos

- Catedratica de Nutricion y Broma-
tologia. Facultad de Veterinaria.
Universidad Complutense de Madrid.

PATROCINADOKES
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