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Prerrequisitos

Como requisito para la admision se debe estar en posesidn 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 agronémica, Silvicultura...) o equivalentes

Objetivos y contextualizacion

El principal objetivo de este médulo es que el estudiante sepa realizar una evaluacion del riesgo de los
agentes zoonoticos, y de otros agentes patdgenos, trasmitidos por los alimentos. Siguiendo la base del
analisis del riesgo en sus tres componentes: evaluacion, gestion y comunicacion, 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


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

incidencia en los distintos tipos de alimentos. Se describiran también las principales politicas desarrolladas en
Espafa, Europa y a nivel mundial para garantizar la seguridad alimentaria, especialmente en lo referente al
control de la incidencia de las enfermedades de transmisién alimentaria causadas por agentes zoondticos.
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 microbiologica.

Competencias

® Demostrar que comprende y utiliza todas las metodologias y herramientas para el analisis de riesgo de

las zoonosis de acuerdo al concepto de Una Sola Salud.

® Demostrar una actitud y un comportamiento ético actuando de acuerdo a los principios deontolégicos

de la profesion.

® Detectar las zoonosis que puedan afectar a la seguridad alimentaria y a la inocuidad de los alimentos,

identificando los puntos criticos y elaborando planes de prevencion o control.

® |dentificar las bases del concepto de seguridad alimentaria (security/safety) y aplicarlo siguiendo los

preceptos de la vision de Una Sola Salud.

® Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de

un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

® Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de

problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

® Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las

sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigledades.

® Trabajar individualmente o en equipo multidisciplinario, en su ambito de estudio con criterio critico y

creatividad, siendo capaz de analizar, interpretar y sintetizar los datos y la informacién generados.

Resultados de aprendizaje

©
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. Actuar acorde los principios deontolégicos de la profesidon en todos los contextos de la seguridad

alimentaria.

. Conocer las necesidades de planificacion y logistica de los sistemas productivos de los alimentos para

garantizar la seguridad de los mismos.

Conocer los factores que determinan la seguridad de los alimentos y las iniciativas publicas y privadas
encaminadas a su garantia.

Conocer y diferenciar los conceptos de seguridad alimentaria en una Sola Salud: security and safety.
Describir las enfermedades que causan, su patogenia, sintomas mas habituales y su gravedad.
Determinar las fuentes de contaminacion mas habituales y los factores que afectan su supervivencia y
crecimiento en los alimentos.

Elaborar informes detallados, precisos y debidamente redactados sobre los casos planteados.
Elaborar planes de prevencion y control aplicados a la seguridad alimentaria.

Enumerar los principales agentes zoonoéticos que se transmiten al hombre principalmente por el
consumo de alimentos.

Identificar los grupos de poblacién mas sensibles a los agentes zoondticos.

Obtener la informacion bibliografica adecuada para la realizacion de evaluaciones del riesgo relativas a
los agentes zoondticos de transmision alimentaria.

Plantear las actuaciones y medidas de control mas adecuadas para la minimizacion del riesgo de los
agentes zoonaticos de transmisién alimentaria.

Predecir la evolucion de los riesgos sanitarios durante los tratamientos tecnoldgicos aplicados a los
alimentos y durante su vida util.

Realizar una evaluacion del riesgo desde la perspectiva de los organismos responsables de la gestion
de la salud publica y de la industria alimentaria.

Saber argumentar y defender las conclusiones frente a una audiencia especializada.



16. Trabajar individualmente o en equipo multidisciplinario, en su ambito de estudio con criterio critico y
creatividad, siendo capaz de analizar, interpretar y sintetizar los datos y la informacion generados.

17. Utilizar modelos predictivos terciarios para evaluar los riesgos relacionados con la presencia de
agentes zoonoticos en los alimentos.

18. Valorar la aplicaciéon de politicas adecuadas encaminadas a reducir el derroche alimentario.

Contenido

-El concepto global de seguridad alimentaria bajo la visién de Una Sola Salud.

- La politica de gestién y comunicacion el riesgo en seguridad alimentaria.

- Incidencia de las zoonosis alimentarias a nivel espafiol, europeo y mundial.

- Bacterias causantes de zoonosis de transmisién alimentaria.

- Zoonosis de transmision alimentaria causadas por parasitos.

- Otros agentes de transmision alimentaria: Virus, priones, micotoxinas

- Otros agentes patdgenos no zoonoticos.

- Efecto de los tratamientos tecnoldgicos y la conservacion de los alimentos en la viabilidad de los
microorgsnimos patégenos: efectos en la vida util de los alimentos.

Metodologia
Actividad dirigida:

® Clases magistrales/Clases expositivas
® Clases de resolucion de problemas/casos/ejercicios
® Practicas de laboratorio

Actividad supervisada:
® Tutorias
Actividad auténoma:

® | ectura de articulos/informes de interés
® Resolucion de casos practicos

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas 31 1,24 1,3,5,6,8,9, 10,12, 14
Practicas de aula 2 0,08 7,11,13, 14,17
Practicas de laboratorio 8 0,32 3,7,8,12,13

Seminarios 14 0,56 4,2,18



Tipo: Supervisadas

Tutorias 18 0,72 1,3,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 16, 17

Tipo: Auténomas

Actividades de autoaprendizaje 75 3 1,3,4,2,5,6,8,9,10, 11,12, 13, 14, 16, 17, 18

Evaluacion
A. La evaluacion de los alumnos se hara mediante una combinacién de los siguientes criterios:

-Es obligatorio asistir al menos al 80% de las clases presenciales. Se registrara la asistencia a las clases y la
participacion en las actividades realizadas individualmente o en grupo durante dichas sesiones. No se
aceptaran ausencias no justificadas para una determinada actividad. En caso de ausencia justificada
(enfermedad, problemas laborales, etc.) se considerara la calificacién de esta actividad pero pueden aplicarse
restricciones.

- Asistencia y participacion en las clases practicas de laboratorio. Todas las actividades y ejercicios seran
evaluados. También se valorara la adquisicion de habilidades y competencias de laboratorio.

- Trabajo en equipo de autoaprendizaje: la evaluacién tendra en cuenta la calidad y claridad de los informes.

- Examen de sintesis: Incluira preguntas sobre todos los temas tratados a lo largo del moédulo. Se requiere una
nota minima de 4/10 para poder promediar con el resto de notas.

B. Para superar este modulo es necesaria la asistencia obligatoria a un minimo del 80% de las horas de clase
presencial del médulo. La nota media final del médulo debe ser igual o superior a 5 sobre 10.

C. En caso de suspender el examen, los alumnos tendran una oportunidad adicional consistente en un
examen de sintesis o trabajo complementario en el que deberan obtener al menos 5 puntos sobre 10.

Actividades Peso

Actividades de aula y trabajo en equipo 40%

examen 60%

Actividades de evaluacién continuada

Titulo Peso Horas ECTS  Resultados de aprendizaje

Actividades de autoaprendizaje 60 0 0 1,3,5,6,7,8,9, 10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17

Examen 40 2 0,08 1,3,4,2,5,6,8,9, 10,12, 13, 14,17, 18
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