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EVALUACIÓN, VALIDACIÓN, DESARROLLO  E  INNOVACIÓN 

Industrias alimentarias 

I+D+i 
INVESTIGACIÓN 

CONTRACTUAL  

TRANSFERENCIA 

TECNOLÓGICA 
ASESORÍA 

&FORMACIÓN 

Referente 
científico y 
tecnológico 

Motor de 
innovación y 
transferencia 
tecnológica 

Socio estratégico 
de la industria 

agroalimentaria 

http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=JMNRJXxAye_BSM&tbnid=gDBu8vgf4Tz24M:&ved=0CAUQjRw&url=http://paradisinfo.blogspot.com/2012/02/especies-ingredientes-de-alquimista.html&ei=aUM0U479Asey0QXNnoGoBg&bvm=bv.63808443,d.d2k&psig=AFQjCNE2F2kMB9CUkjWDbZW1jOD9nUK50w&ust=1396020434288398
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=qnhNjbmoj07QEM&tbnid=Rlo_hatlT9acbM:&ved=0CAUQjRw&url=http://paparra.wordpress.com/2011/07/06/altas-presiones-hidrostaticas-i/&ei=AUc0U-jZJ6qZ0QWX6IC4CA&bvm=bv.63808443,d.d2k&psig=AFQjCNGlqOpGavgzaOShiQdnQ8icE_LQ-w&ust=1396021361788214
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=mOn6ZkM_wBngqM&tbnid=a8zQEZrjOowasM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.semujer.com/01/13/como-distinguir-un-buen-jamon-cocido/&ei=ekY0U5SkD-Wa0QX--YGwCg&psig=AFQjCNEFltOGmkZf8BdoldRi-fhEayv8xg&ust=1396021234572121
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=AxTTT9xyt4a6rM&tbnid=2BGAOhyughrHnM:&ved=0CAUQjRw&url=http://actualidadgastronomica.es/la-industria-carnica-respalda-las-investigaciones-sobre-la-carne-de-caballo/&ei=x0U0U5KzAcaN0AX0goCYCg&bvm=bv.63808443,d.d2k&psig=AFQjCNHCJFtcikrrzfMT3ZGbhOFODFtYyA&ust=1396021044896865


PROGRAMA DE  

SEGURIDAD ALIMENTARIA 

• Desarrollar y validar protocolos analíticos para la detección de patógenos 
alimentarios, microorganismos alterantes, microorganismos de interés 
tecnológico, residuos y contaminantes químicos. 

• Estudiar la ecología microbiana de los alimentos y biomarcadores en tejidos 
animales. 

• Evaluar el impacto de las tecnologías de procesado y conservación en el 
comportamiento microbiano (inactivación, supervivencia, crecimiento) y la 
formación de neo-contaminantes químicos. 

• Contribuir a la mejora de la vida útil segura y la extensión de la vida útil de 
los alimentos: bioconservación, envasado activo antimicrobiano, procesado 
por alta presión, etc. 

• Evaluar, diseñar y validar procesos productivos y de conservación mediante 
ensayos de deterioro, ensayos de inoculación (challenge), microbiología 
predictiva y evaluación del riesgo. 

OBJETIVOS GENERALES 
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Campilobacteriosis es la más notificada (214.268) 

  

Salmonellosis (91.034) 

  

E.coli VTEC (5.671) 

  

Listeriosis (1.642)*   

 

ZOONOSIS EN UE 2012 

(EFSA, 2014) 

*17,5% mortalidad 

 
The reported number of confirmed human cases of listeriosis in the EU increased 
compared with 2011 and there was a statistically increasing trend over the past five 
years, though only slowly increasing. The highest proportions of food samples 
exceeding the legal safety limit, at retail, set for Listeria monocytogenes in 2012 were 
observed in ready-to-eat (RTE) fishery products and RTE products of meat origin.  


