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Prerequisits

Como requisito para la admision se debe estar en posesion de alguno de los titulos que se relacionan a
continuacion:

Graduados, Licenciados o Diplomados en el ambito de Ciencias de la Salud (Veterinaria, Medicina,
Enfermeria, Farmacia, Ciencia y tecnologia de los alimentos, Ciencia y Salud Animal, Biomedicina,
Psicologia...) y Ciencias de la Vida (Biologia, Bioquimica, Biotecnologia, Zoologia, Botanica, Ecologia,
Biodiversidad, Ciencias ambientales, Ingenieria agrondémica, Silvicultura...) o equivalentes

Objectius

Bajo el concepto de "Seguridad Alimentaria" se incluyen 3 pilares fundamentales: la disponibilidad de
alimentos en cantidades y variedad suficientes, su acceso sin restricciones, sin importar el lugar o la situacion
social o econdémica de las personas, y en tercer lugar, pero no por ello menos importante, la garantia de que
los alimentos estén libres de agentes patégenos y con la capacidad de mantener sus propiedades el tiempo
suficiente. Esta seguridad alimentaria no sélo depende de una planificaciéon y una logistica adecuada de los
sistemas productivos de los alimentos, sind también de la aplicacion de politicas adecuadas encaminadas a
reducir el derroche alimentario. En este médulo se discutiran los elementos fundamentales que integran estos
tres pilares, interrelacionandolos entre ellos, haciendo especial hincapié en los factores que implican la
presencia de agentes zoonoticos y en sus repercusiones tanto en la disponibilidad como en la inocuidad de
los alimentos, con la consecuente incidencia en la salud de las personas.

En las diferentes sesiones tedrico-practicas se identificaran los principales agentes zoonéticos que se
transmiten al hombre por el consumo de alimentos, analizando cuales son sus reservorios, las vias mas
probables de contaminacion y su incidencia en los distintos tipos de alimentos. Se estudiaran las
enfermedades que causan y su gravedad en los grupos de poblacidn sensibles y se analizara la evolucion de
su incidencia en los ultimos afios, evaluando sus causas. Se describiran también las principales politicas
desarrolladas en Espafia, Europa y a nivel mundial para garantizar la seguridad alimentaria, especialmente en
lo referente al control de la incidencia de las enfermedades de transmision alimentaria causadas por agentes



zoondéticos. Con la finalidad de poder realizar evaluaciones del riesgo, tanto desde la perspectiva de los
organismos de gestion de la salud publica como desde la perspectiva de la industria alimentaria, se evaluaran
los factores que afectan a la supervivencia y evolucion de los agentes zoonoéticos durante el procesado y
conservacion de los alimentos, asi como a su estabilidad microbioldgica.

El programa se desarrollara principalmente a partir de casos practicos que ayudaran a entender los factores
que condicionan la seguridad y la inocuidad de los alimentos, las caracteristicas de las enfermedades que
causan los agentes zoondticos y su gravedad, asi como identificar las fuentes de contaminacion mas
habituales y los factores que afectan su supervivencia. También se realizaran ejercicios de validacion de
procesos y de evaluacion del riesgo con la ayuda de aplicaciones informaticas al uso. También se realizaran
sesiones practicas de aula y de laboratorio para que el alumno se familiarice con las herramientas disponibles
para la modelizacion del comportamiento de los microorganismos patégenos en los alimentos, la evaluacion
cuantitativa de su riesgo, y también los procedimientos para su deteccién

Competéncies

® Demostrar que compren i utilitza totes les metodologies i eines per a I'analisi de risc de les zoonosis
d'acord al concepte d'Una Sola Salut.

® Demostrar una actitud i un comportament étic actuant d'acord amb els principis deontologics de la
professio.

® Detectar les zoonosis que puguin afectar la seguretat alimentaria i la innocuitat dels aliments,
identificant els punts critics i elaborant plans de prevencié o control.

® |dentificar les bases del concepte de seguretat alimentaria (security / safety) i aplicar-seguint els
preceptes de la visié d'Una Sola Salut.

® Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seva capacitat de resolucio de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seva area d'estudi.

® Que els estudiants sapiguen comunicar les seves conclusions, aixi com els coneixements i les raons
ultimes que les fonamenten, a publics especialitzats i no especialitzats d'una manera clara i sense
ambiguiitats.

® Que els estudiants tinguin les habilitats d'aprenentatge que els permetin continuar estudiant, en gran
manera, amb treball autdbnom a autodirigit.

® Treballar individualment o en equip multidisciplinari, en el seu ambit d'estudi amb criteri critic i
creativitat, sent capag d'analitzar, interpretar i sintetitzar les dades i la informacié generats.

Resultats d'aprenentatge

1. Actuar d'acord els principis deontologics de la professié en tots els contextos de la seguretat
alimentaria.
2. Conéixer els factors que determinen la seguretat dels aliments i les iniciatives publiques i privades
encaminades a la seva garantia.
Coneixer i diferenciar els conceptes de seguretat alimentaria en una Sola Salut: security and safety.
4. Coneixer les necessitats de planificacio i logistica dels sistemes productius dels aliments per garantir la
seguretat dels mateixos.
5. Descriure les malalties que causen, la seva patogénia, simptomes més habituals i la seva gravetat.
6. Determinar les fonts de contaminacié més habituals i els factors que afecten la seva supervivéncia i
creixement en els aliments.
7. Elaborar informes detallats, precisos i degudament redactats sobre els casos plantejats.
Elaborar plans de prevenci6 i control aplicats a la seguretat alimentaria.
9. Enumerar els principals agents zoondtics que es transmeten a I'home principalment pel consum
d'aliments.
10. Identificar els grups de poblaciéo més sensibles als agents zoonotics.
11. Obtenir la informacié bibliografica adequada per a la realitzacié d'avaluacions del risc relatives als
agents zoonotics de transmissio alimentaria.
12. Plantejar les actuacions i mesures de control més adequades per a la minimitzacio del risc dels agents
zoonotics de transmissio alimentaria.
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13. Predir I'evolucio dels riscos sanitaris durant els tractaments tecnologics aplicats als aliments i durant la
seva vida util.

14. Realitzar una avaluacio del risc des de la perspectiva dels organismes responsables de la gestio de la
salut publica i de la industria alimentaria.

15. Saber argumentar i defensar les conclusions davant d'una audiéncia especialitzada.

16. Treballar individualment o en equip multidisciplinari, en el seu ambit d'estudi amb criteri critic i
creativitat, sent capag d'analitzar, interpretar i sintetitzar les dades i la informacié generats.

17. Utilitzar models predictius terciaris per avaluar els riscos relacionats amb la preséncia d'agents
zoonotics en els aliments.

18. Valorar I'aplicacié de politiques adequades encaminades a reduir el malbaratament alimentari.

Continguts

-El concepto global de seguridad alimentaria bajo la vision de Una Sola Salud (Food security/safety in One
Health).

- Evolucion de la politica de gestion y comunicacion el riesgo en seguridad alimentaria (Food safety: risk
management and communication).

- Evolucion de las zoonosis alimentarias a nivel espanol, europeo y mundial (Evolution of food-borne zoonosis
worldwide).

- Bacterias causantes de zoonosis de transmision alimentaria (Bacterial food-borne zoonosis).
- Zoonosis de transmision alimentaria causadas por parasitos (Parasitic food-borne zoonosis).

- Otros agentes de transmisién alimentaria: Virus, priones, micotoxinas y otras biotoxinas (Other causes of
food-borne diseases: Viruses, prions, mycotoxins and biotoxins).

Metodologia
Dirigidas Supervisadas Auténomas
Horas 36 18 96
% presencialidad 100% 15% 0%

® Actividad dirigida:
® Clases magistrales/Clases expositivas
® Clases de resolucion de problemas/casos/ejercicios
® Practicas de aula
® Practicas de laboratorio/clinicas
® Debates
® Actividad supervisada:
® Tutorias
® Resolucion de casos/ejercicios/problemas de forma virtual
® Actividad auténoma:
® | ectura de articulos/informes de interés
® Estudio personal

Activitats formatives




Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 19 0,76 1,2,5,6,8,9, 10,12, 14
Practiques d'aula 6 0,24 7,11,13, 14,17
Practiques de laboratori 6 0,24 2,7,8,12,13

Seminaris 5 0,2 3,4,18

Tipus: Supervisades

Tutories 18 0,72 1,2,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 16, 17

Tipus: Autonomes

Lectura d'articles i informes 96 3,84 1,2,3,4,5,6,8,9,10, 11,12, 13, 14, 16, 17, 18

Avaluacio6

Peso Nota Final

Asistencia y participacion activa en clase 30%
Evaluacion actividades autoaprendizaje 30%
Pruebas valorativas del contenido tedrico y practico o de actividades de 40%
sintesis

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Assisténcia i participacié activa 30 0 0 1,2,3,4,5,6,8,9, 10,12, 13, 14, 15,17, 18

Avaluacié activitats autoaprenentatge 30 0 0 1,2,5,6,7,8,9,10, 11, 12, 13, 14, 16, 17

Proves teoriques/practiques 40 0 0 1,2,3,4,5,6,8,9,10, 12, 13, 14,17, 18
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