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Prerequisits

Tot i que no hi ha prerequisits oficials, €s convenient que I'estudiant repassi els coneixements adquirits a les
assignatures on s'han impartit els continguts de:

1) Ciéncia i Tecnologia dels aliments
2) Microbiologia

3) Parasitologia

4) Epidemiologia

5) Sanitat Animal

Objectius

L'assignatura pretén que els alumnes del Grau en Veterinaria assoleixin les competéncies relacionades amb el
coneixement de les Zoonosis i la Seguretat dels Aliments i el seu paper en la Salut Publica, aixi com els
procediments per realitzar I'analisi dels riscs alimentaris, en concret la determinacid, la gestié i la comunicacio
dels riscs, i també dels aspectes relatius a la epidemiologia, el diagnostic i la investigacié dels brots de
toxi-infeccions alimentaries i dels seus sistemes de seguiment i vigilancia.

Competencies

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

® Buscar i gestionar la informacio relacionada amb l'activitat professional

® Comunicar la informacié obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida, oralment i per escrit,
amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.

® Demostrar que coneix i compren els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, del control de
qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.
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® Diagnosticar les diferents malalties animals, individuals i col-lectives, i conéixer-ne les mesures de
prevencio, posant I'emfasi en les zoonosis i en les malalties de declaracié obligatoria.

® Fer analisis de risc, incloent-hi les mediambientals i les de bioseguretat, i valorar-les i gestionar-les.

® Redactar i presentar de manera satisfactoria informes professionals mantenint sempre la
confidencialitat necessaria.

® Tenir coneixements basics de la professio, i en particular de I'organitzacié i el funcionament de la
practica professional.

Resultats d'aprenentatge

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.
Aplicar els procediments de la recerca de brots de toxiinfeccions alimentaries.
Aplicar els sistemes de seguiment i vigilancia del risc alimentari.
Aplicar la metodologia recomanada per I'OIE per a l'analisi de risc en animals i productes d'origen
animal.
Buscar i gestionar la informacié relacionada amb I'activitat professional
6. Comunicar la informacié obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida, oralment i per escrit,
amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.
7. Descriure les caracteristiques principals de les zoonosis més freqlients en el nostre ambit geografic.
8. Dissenyar estratégies de prevencio i control de les zoonosis de major freqliiéncia i importancia a partir
del coneixement de les vies i dels métodes de transmissio entre animals i persones, i de la situacié
epidemiologica en una regié o un pais.
9. Identificar els aspectes de la seguretat alimentaria que afecten la salut publica.
10. Reconéixer els perills que poden ser presents en un aliment i valorar-ne el risc per als diferents
consumidors.
11. Reconéixer els procediments per gestionar i comunicar el risc alimentari.
12. Redactar i presentar de manera satisfactoria informes professionals mantenint sempre la
confidencialitat necessaria.
13. Relacionar el problema de les toxiinfeccions alimentaries amb els agents etiologics responsables.
14. Tenir coneixements basics de la professio, i en particular de I'organitzacié i el funcionament de la
practica professional.
15. Valorar la influencia de les caracteristiques intrinseques, extrinseques i implicites dels aliments en la
presencia o persisténcia d'un perill.
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Continguts
Bloc 1: Zoonosis d'origen no alimentari:

Tema 1: Situacio de les principals zoonosis a Catalunya, Espanya i Europa. Conseqiiéncies per la salut
publica. Procediments de prevencid, vigilancia i control. Paper dels principals organismes nacionals i
internacionals.

Tema 2: Descripcid de les principals zoonosis bacterians de transmissié no alimentaria: Brucel.losi i
Leptospirosi. Origen, caracteristiques, vies de transmissid, epidemiologia i mesures de prevencio i control.

Tema 3: Descripci6 de les principals zoonosis viriques de transmissié no alimentaria: Influenga, Rabia i Altres
zoonosis viriques. Origen, caracteristiques, vies de transmissio, epidemiologia i mesures de prevencio i
control.

Tema 4: Les micosis, les parasitosis de transmissié no alimentaria i altres zoonosis transmeses per artropodes
Bloc 2: Zoonosis i altres agents causals de malalties d'origen alimentari o hidric:

Tema 5: Epidemiologia de les malalties de transmissio alimentaria. Concepte de toxiinfeccié alimentaria i
malaltia d'origen alimentari. Procediments de seguiment i vigilancia de les toxiinfeccions alimentaries.

Tema 6: Descripci6 de les principals bacteries i virus patdgens de transmissid principalment alimentaria o
hidrica. Origen, caracteristiques, vies de transmissid, epidemiologia i mesures de prevencid i control.
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Tema 7: Descripcid de les principals zoonosis parasitaries de transmissio principalment alimentaria o hidrica.
Origen, caracteristiques, vies de transmissio, epidemiologia i mesures de prevencio i control.

Tema 8: Altres agents patogens de transmissio alimentaria: contaminants i residus quimics, toxics naturals.
Origen, incidéncia, prevencio i control.

Tema 9: Al-lergies i intolerancies d'origen alimentari: Origen, incidéncia i prevencio.
Bloc 3: Gestio de la seguretat alimentaria

Tema 10: Principis i procediments per la gestié de la seguretat alimentaria a Europa. L'analisi de risc:
Importancia per la salut publica i per la industria alimentaria. Paper dels organismes nacionals i internacionals.

Tema 11: I'Avaluacio del risc alimentari. Identificacio i caracteritzacié dels factors de perill i determinacié de
I'exposicio. Principals eines per efectuar I'Avaluacio del risc.

Tema 12: Gestio del risc. El paper de les administracions i els establiments alimentaris. Principals normes de
gestid per garantir la seguretat i la qualitat dels aliments als establiments alimentaris.

Tema 13: La comunicacié del risc. La percepcid social dels riscos relacionats amb els aliments. El
procediments d'alerta alimentaria. La informacio dirigida als consumidors.

Tema 14: Factors que afecten el creixement dels microorganismes en els aliments. Efectes sobre la seguretat
i la comestibilitat dels aliments. Consideracions en I'establiment de la vida util dels aliments i procediments per
la seva avaluaci6. Determinaciod del risc en la industria alimentaria.

Tema 15: Els principis generals de I'Analisi de Perills i de Punts de Control Critic i dels sistemes d'autocontrol.

Tema 16: Food Defense

Metodologia
Activitats presencials:

® Classes teoriques: consistents en classes magistrals amb suport de TICs, on s'explicaran els conceptes
fonamentals dels temes basics de la matéria.

® Seminaris: on s'explicara el procediment teoric per I'avaluacio del risc

® Classes practiques: sessions en aula d'informatica on s'explicara I'is del programari per realitzar
I'avaluacié del risc i determinacio6 de la vida util dels aliments

No presencials:

® Activitats d'autoaprenentatge de realitzacié individual o en grup: a criteri dels profesors, els alumnes
podran fer treballs un corresponents al temari de l'assignaturaque s'hauran de lliurar per escrit dins dels
terminis preestablerts.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes magistrals 44 1,76 1,2,3,4,7,8,9,10, 11, 13, 14, 15
Practiques aula d'informatica 4 0,16 1,3,5,9,10, 11,13, 15
Seminaris 2 0,08 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11, 13,14, 15
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Tipus: Supervisades

tutories 2 0,08 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11,13, 15

Tipus: Autdonomes

Estudi autonom 70 2,8 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11,13, 14, 15
Preparacié de casos 24 0,96 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11, 13, 14, 15
Avaluacio

Les competéncies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:

a) 1er parcial: Control del bloc |, amb un pes del 25% de la nota final.

b) 2n parcial: Control dels blocs Il i Il amb un pes del 50% en la nota final.

c) Activitats d'autoaprenentatge de realitzacié en grup: es valoraran amb un 25 % de la nota final

Es considerara un "no presentat” en I'assignatura si I'alumne no es presenta a algun dels dos controls (o al
corresponent examen de recuperacio), amb independéncia de si ha fet o no les activitats d'autoaprenentatge,
o si no ha participat en els treballs d'autoaprenentatge.

Per aprovar l'assignatura es demana haver obtingut:
a) Un minim de 5,0 punts (sobre 10) en cadascun dels dos controls (o en les corresponents repesques)

b) Un minim de 5,0 punts (sobre 10) en la nota final de I'assignatura

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examens parcials 75 4 0,16 1,2,3,4,7,8,9,10, 11, 13, 14, 15

Ressolucié casos practics 25 0 0 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15
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International Food Safety Council: http://www.foodsafetycouncil.org/

FDA (Food and Drug Administration) : http://www.fda.gov/Food/default.htm
Codex Alimentarius: http://www.codexalimentarius.net

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria: http://www.efsa.eu.int

Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion: http://www.aesan.msc.es
Agéncia catalana de Seguretat Alimentaria: http://www.gencat.cat/salut/acsa/
Food Safety Agency: http://www.food.gov.uk/

La seguridad alimentaria en Europa: http://ec.europa.eu/food/food/index_es.htm
Zoonosis

Acha N.P. (2003). Zoonosis Y Enfermedades Transmisibles Comunes al Hombre y a los Animals.
Organizacion Panamericana de la Salud



