Seguretat Alimentaria i Zoonosi
Universitat Autdbnoma J
de Barcelona Codi: 102631
Credits: 6
Titulacio Tipus Curs Semestre
2502445 Veterinaria OB 4 1
Professor/a de contacte Utilitzacié d'idiomes a l'assignatura
Nom: Artur Xavier Roig Sagues Llengua vehicular majoritaria: catala (cat)
Correu electronic: arturxavier.roig@uab.cat Grup integre en anglés: No

Grup integre en catala: No

Grup integre en espanyol: No
Altres indicacions sobre les llengles

Llengua vehicular : catala (60% aprox)

Equip docent

Jordi Casal Fabrega

Joaquin Castella Espuny

David Ferrer Bermejo

Maria Manuela Hernandez Herrero
Emilio-Ignacio Lépez Sabater
Artur Xavier Roig Sagues

Laila Darwich Soliva

Ana Maria Ortufio Romero

Prerequisits
Els estudiants hauran d'aplicar els coneixements adquirits a les assignatures:

® Ciencia dels aliments

® Tecnologia dels aliments
® Microbiologia

® Parasitologia

® Epidemiologia

® Sanitat Animal

Objectius




L'objectiu d'aquesta assignatura és proporcionar una introduccio a les tasques dels veterinaris que treballen
en questions de salut publica, com ara el control de malalties transmissibles dels animals als humans
(zoonosis) i la implementacio de mesures per garantir la seguretat dels aliments, tant des del punt de vista de
I'administracié com de les empreses alimentaries.

En assolir les competéncies d'aquesta assignatura, els estudiants podran:

o Recopilar i interpretar informacio relativa als agents patdgens zoonotics i/o transmesos pels aliments, i
avaluar el seu risc segons cada circumstancia

o Aplicar els principis de I'Analisi del Risc Alimentaris avaluacid, gesti6é i comunicacio

o Aplicar els seus coneixements per investigar els brots de toxiinfeccions alimentaries i aplicar mesures de
prevencio

Aquesta assignatura també proporciona als estudiants una base en la implementacio de sistemes de gesti6 de
la seguretat alimentaria, i especialment en els principis de I'analisi de perills i punts de control critic (APPCC).
Tots aquests aspectes es completaran al cursar l'assignatura d'Higiene i Inspeccié dels Aliments, del vuité
semestre del grau, per tal d'assolir les competéncies corresponents.

Competencies

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

® Buscar i gestionar la informacié relacionada amb I'activitat professional

® Demostrar coneixements d'anglés per comunicar-se tant oralment com per escrit en contextos
academics i professionals.

® Demostrar que coneix i comprén els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, del control de
qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

® Diagnosticar les diferents malalties animals, individuals i col-lectives, i conéixer-ne les mesures de
prevencid, 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.

® 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 I'analisi de risc en animals i productes d'origen

animal.

Buscar i gestionar la informacio relacionada amb I'activitat professional

6. Demostrar coneixements d'anglés per comunicar-se tant oralment com per escrit en contextos

academics i professionals.

Descriure les caracteristiques principals de les zoonosis més freqiients en el nostre ambit geografic.

8. Dissenyar estrategies de prevencio i control de les zoonosis de major freqiiencia i importancia a partir
del coneixement de les vies i dels métodes de transmissio entre animals i persones, i de la situacié
epidemioldgica en una regié o un pais.
9. Identificar els aspectes de la seguretat alimentaria que afecten la salut publica.

10. Reconeixer 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.

13. Relacionar el problema de les toxiinfeccions alimentaries amb els agents etiologics responsables.

14. Tenir coneixements basics de la professio, i en particular de l'organitzacié i el funcionament de la

practica professional.
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15. Valorar la influencia de les caracteristiques intrinseques, extrinseques i implicites dels aliments en la
preséncia o persisténcia d'un perill.

Continguts
Bloc 1: Zoonosis d'origen no alimentari:

® Situaci6 de les principals zoonosis a Catalunya, Espanya i Europa. Conseqiiéncies per la salut publica.
Procediments de prevencio, vigilancia i control.

® Descripcio de les principals zoonosis bacterians de transmissid no alimentaria: Brucel.losi, Leptospirosi,
Psitacosi, i altres de rellevancia nosocomial.

® Descripcio de les principals zoonosis viriques de transmissié no alimentaria: Influenga, Rabia i altres
zoonosis viriques.

® | es micosis, les parasitosis de transmissié no alimentaria i altres zoonosis transmeses per artropodes

® Les zoonosis emergents/re-emergents

Bloc 2: Zoonosis i altres agents causals de malalties d'origen alimentari o hidric:

® 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.

® Descripcid de les principals bactéries i virus patogens de transmissio principalment alimentaria o
hidrica. Origen, caracteristiques, vies de transmissio, epidemiologia i mesures de prevencié i control.

® Descripcio de les principals zoonosis parasitaries de transmissié principalment alimentaria o hidrica.
Origen, caracteristiques, vies de transmissio, epidemiologia i mesures de prevencio i control.

® Altres agents patdogens de transmissié alimentaria: contaminants i residus quimics, toxics naturals.
Origen, incidéncia, prevencio6 i control.

® Al-lérgies i intolerancies d'origen alimentari: Origen, incidéncia i prevencié.

Bloc3: Gestio de la seguretat alimentaria

® Principis i procediments per la gestio 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.

® |'Avaluacié del risc alimentari. Identificacio i caracteritzacio dels factors de perill i determinacio de
I'exposicio. Principals eines per efectuar I'Avaluacio del risc.

® Gesti6 del risc. El paper de les administracions i els establiments alimentaris. Principals normes de
gestio per garantir la seguretat i la qualitat dels aliments als establiments alimentaris.

® | a comunicacié del risc. La percepcio social dels riscos relacionats amb els aliments. El procediments
d'alerta alimentaria. La informacio dirigida als consumidors. L'etiquetat dels aliments en la seguretat
alimentaria.

® Factors que afecten el creixement dels microorganismes en els aliments i els seus efectes sobre la
seguretat i la comestibilitat dels aliments. Consideracions en I'establiment de la vida util dels aliments i
procediments per la seva avaluacio. Determinacio del risc en la industria alimentaria.

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

® Altres plans per garantir la seguretat dels aliments: plans de defensa alimentaria i de prevencié del frau

En funcié de les restriccions que puguin imposar les autoritats sanitaries degut a I'evolucié de la pandémia de
la COVID-19, es podran dur a terme reduccions o prioritzacions dels continguts de I'assignatura.

Metodologia

Activitats presencials: El contingut del programa de teoria i seminaris sera impartit en format no-presencial. El
material estara disponible al Campus Virtual de I'assignatura i es realitzaran sessions de resolucio de dubtes,
mitjangant el Teams, en dies i hores programades.

® Classes teoriques: classes magistrals amb suport de TICs, que serviran per explicar els conceptes
fonamentals del temari



® Seminaris*: treball en grups reduits per resoldre casos practics o explicar el funcionament de
procediments especifics, i sessions en aula d'informatica on s'explicara I'is d'eines informatiques per
avaluar el risc.

* SAiZ1. La presentacio i discusio de casos del seminari SAiZ1 (zoonosis emergents) es realitzara en anglés
(DA) i de forma presencial.

Els SAiZ 2, 3, 4 es faran no presencials, mitjancant el Teams, en dies i hores programades.

No presencials:

® Activitats d'autoaprenentatge: els alumnes hauran de resoldre casos practics utilitzant si escau les
eines mostrades en les sessions tedriques o practiques.

® Les activitats es poden realitzar individualment o en grups.

® En alguns casos poden implicar la presentacié oral dels resultats per part dels alumnes durant les
sessions de seminari.

La metodologia docent proposada pot experimentar alguna modificacié en funcié de les restriccions a la
presencialitat que imposin les autoritats sanitaries

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de I'assignatura/modul.

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 4 0,16 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11,13, 14, 15

Tipus: Supervisades

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

Tipus: Autdonomes

Estudi autonom 68 272 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11, 13, 14, 15
Preparacio de casos 24 0,96 1,2,3,4,5,7,8,9, 10, 11, 13, 14, 15
Avaluaci6

Les activitats avaluables d'aquest curs son les segients:

® Dos examens parcials:
1er parcial: corresponent als continguts del temari del bloc I.
2n parcial: corresponents als continguts del temari dels blocs 1l i IlI.

® Activitats autoaprenentatge: resolucié de casos
Cas sobre zoonosis no alimentaries, corresponent als continguts del bloc | (DA)
Cas sobre innocuitat (seguretat) alimentaria, corresponent als continguts dels blocs Il i lll




Ponderacié de la nota:

® La valoracio de les activitats corresponents al bloc | suposaran 1/3 de la nota final.
D'aquesta nota, el 80% correspondra a la nota obtinguda a I'examen parcial, i
el 20% restant a la nota obtinguda a partir de la resolucié del cas (DA).

® La valoraci6 de les activitats corresponents als blocs Il i lll suposaran 2/3 de la nota final.
D'aquesta nota, el 80% correspondra a la nota obtinguda a I'examen parcial i
el 20% restant a la nota obtinguda a partir de la resoluci6 del cas.

Avaluacio6 de la docéncia en anglés (DA): aquesta computara exclusivament a nivell de la nota obtinguda en
I'activitat realitzada en aquest idioma (ldentificada com a DA). La qualificacié sera una bonificacié maxima d'un
20% extra de la nota obtinguda en l'activitat.

Per aquesta bonificacié s'estableixen els seglients criteris generals:

® No rep bonificacié: escassa o molt escassa capacitat comunicativa (oral i/o escrita) en anglés. El seu
vocabulari és pobre i no s'entén o s'entén amb moilta dificultat el que vol expressar.

® 10% de la nota sobre continguts: raonable capacitat comunicativa en anglés. S'entén el que vol explicar
encara que comet moltes errades i el seu vocabulari és limitat.

® 20% de la nota sobre continguts: bona capacitat comunicativa en anglés.

Requisits per aprovar I'assignatura:
Per aprovar l'assignatura, cal complir tots i cadascun dels requisits seguents:

® Haver realitzat totes les activitats avaluables

® Obtenir una nota final minima de 5.0 punts sobre 10, un cop avaluades totes les activitats

® Obtenir un minim de 5.0 punts sobre 10 en cadascun dels dos examens parcials (o en les
corresponents recuperacions)

® En cas que no s'acompleixi alguna d'aquestes condicions, I'assignatura constara com a suspesaii la
nota que es fara constar a lI'expedient sera la de la part no superada. No obstant,

® Per aprovar l'assignatura cal superar la seva totalitat. La superacié d'un dels dos blocs no donara dret a
guardar-ne la nota pel seglent curs.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

1er parcial 26.4 2 0,08 4,7,8,14

2n parcial 46.6 2 0,08 2,3,4,9,10, 11,13, 14,15

Autoaprenentatge bloc | 6.6 0 0 1,4,5,6,7,8,12, 14

Autoaprenentatge blocs Il Il 20 0 0 1,2,3,4,5,6,9,10, 11,12, 13, 14,15
Bibliografia

Llibres de Zoonosis

M. Martin, J. Segales, L Darwich, E Mateu, J Casal (2019). Enfermedades emergentes en porcino. Ed. Servet

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

Llibres seguretat alimentaria:




Bello, J., M2.l. Garcia-Jalén, A. Lopez (2000) Fundamentos de seguridad alimentaria. Ediciones Eunate.
Costa, R., K. Kristbergsson, (2009) Predictive modelling and risk assessment. Springer, nova York.

ICMSF. (2004) Microorganismos de los alimentos. 6, Ecologia microbiana de los productos alimentarios .
Zaragoza: Acribia

ICMSF. (2004) Microorganismos de los alimentos. 7, analisis microbiolégico en la gestion de la seguridad
alimentaria. Zaragoza: Acribia

Jay, J.M. (2000) Microbiologia moderna de los alimentos. Acribia, Zaragoza

Koopmans, M., D.O. Cliver, A. Bosch (2008) Food-borne viruses. Progress and challenges. ASM Press,
Washington.

Lawley, R., L. Curtis, J. Davis (2008) The food safety hazard guidebook. RSC Publishing, Cambridge
Losada Manosalvas, S. (2001). La gestion de la seguridad alimentaria. Barcelona: Ariel.

Luning, P. A., Devlieghere, F., & Verhé, R. (2006). Safety in the agri-food chain. Wageningen:Wageningen
Academic.

McElhaton, A, R.J. Marshall.(2007). Food Safety. A practical and case study approach. Springer, Nova York
Polledo, J.F. (2002) Gestion de la seguridad alimentaria. Mundi-Prensa, Madrid

WHO (2009) Risk characterization of microbiological hazards in food. Microbiological risk assessment series n°
17. WHO, Ginebra.

URLs Seguretat Alimentaria:

OMS sobre seguretat alimentaria: http://www.who.int/fsf

Servei de seguretat i inspeccid alimentaria de la USDA america: http://www.fsis.usda.gov/
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Programari
ComBase

RikRanger



