UAB

Universitat Autdnoma
de Barcelona

Aplicacié Multidisciplinaria d'Una Sola Salut en les
Zoonosis Transmeses per Aliments i la Seguretat

Alimentaria
Codi: 43759
Credits: 6
2024/2025
Titulacio Tipus Curs
4315915 Zoonosi i una Sola Salut (One Health) OB 0

Professor/a de contacte
Idiomes dels grups

Nom: Chiara Seminati

o ) o Podeu consultar aquesta informacio al final del
Correu electronic: chiara.seminati@uab.cat document

Prerequisits

Com a requisit per a I'admissié s'ha d'estar en possessié d'algun dels titols que es relacionen a continuacio:
Graduats, Llicenciats o Diplomats en I'ambit de Ciéncies de la Salut (Vet

i Ciéncies de la Vida (Biologia, Bioquimica, Biotecnologia , Zoologia, Botanica, Ecologia, Biodiversitat, Ciéncies

Objectius

El principal objectiu d'aquest modul és que I'estudiant sapiga realitzar una avaluacié del risc dels agents
zoonoticos, i d'altres agents patogens, transmesos pels aliments. Seguint la base de I'analisi del risc en els
seus tres components: avaluacié, gestio i comunicacio, en les diferents sessions teoricopractiques
s'identificaran els principals agents zoondtics que es transmeten a I'hnome pel consum d'aliments, analitzant
quins son els seus reservoris, les vies més probables de contaminacio i la seva incidéncia en els diferents
tipus d'aliments. Es descriuran també les principals politiques desenvolupades a Espanya, Europa i a nivell
mundial per garantir la seguretat alimentaria, especialment pel que fa al control de la incidéncia de les
malalties de transmissié alimentaria causades per agents zoondtics. Amb la finalitat de poder realitzar
avaluacions del risc, tant des de la perspectiva dels organismes de gestio de la salut publica com des de la
perspectiva de la industria alimentaria, s'avaluaran els factors que afecten la supervivéncia i evolucio dels
agents zoonotics durant el processat i conservacio dels aliments, aixi com a la seva estabilitat microbiologica.

Competéncies

® Demostrar que compreén 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 resolucié 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
ambiguitats.

® 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 informaci6 generats.

Resultats d'aprenentatge

1. Actuar d'acord els principis deontologics de la professié en tots els contextos de la seguretat
alimentaria.
2. Coneéixer 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 patogenia, 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 zoonotics que es transmeten a I'home principalment pel consum
d'aliments.
10. Identificar els grups de poblacié 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.
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 l'aplicacié de politiques adequades encaminades a reduir el malbaratament alimentari.
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Continguts

-El concepte global de seguretat alimentaria sota la visié d'Una Sola Salut.

- La politica de gestié i comunicacio el risc en seguretat alimentaria.

- Incidéncia de les zoonosis alimentaries a nivell espanyol, europeu i mundial.
- Bacteris causants de zoonosis de transmissio alimentaria.

- Zoonosi de transmissio alimentaria causades per parasits.

- Altres agents de transmissio alimentaria: Virus, prions, micotoxines



- Altres agents patdgens no zoonoticos.
- Efecte dels tractaments tecnologics i la conservacio dels aliments a la viabilitat dels microorgsnimos
patogens: efectes en la vida util dels aliments.

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 31 1,24 1,2,5,6,8,9,6 10,12, 14
Practiques d'aula 2 0,08 7,11,13,14,17
Practiques de laboratori 8 0,32 2,7,8,12,13

Seminaris 14 0,56 3,4,18

Tipus: Supervisades

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

Tipus: Autdonomes

Activitats autoaprenentatge 75 3 1,2,3,4,5,6,8,9,10, 11,12, 13, 14, 16, 17, 18

Activitat dirigida:

® Classes magistrals / Classes expositives
® Classes de resolucio de problemes / casos / exercicis
® Practiques de laboratori

Activitat supervisada:
® tutories
Activitat autonoma:

® | ectura d'articles / informes d'interés
® Resolucié de casos practics

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.

Avaluaci6

Activitats d'avaluacié continuada

Titol Pes  Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Activitats autoaprenentatge 60 0 0 1,2,5,6,7,8,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17



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

A. L'avaluacié dels alumnes es fara mitjangant una combinacio dels criteris seglents:

-Es obligatori assistir almenys al 80% de les classes presencials. Es registrara |'assisténcia a les classes i la
participacio en les activitats realitzades individualment o en grup durant aquestes sessions. No s'acceptaran
abséncies no justificades per a una activitat determinada. En cas dabseéncia justificada (malaltia, problemes
laborals, etc.) es considerara la qualificacié daquesta activitat perd poden aplicar-se restriccions.

- Assisténcia i participacié a les classes practiques de laboratori. Totes les activitats i exercicis seran avaluats.
També es valorara ladquisicié dhabilitats i competéncies de laboratori.

- Treball en equip d'autoaprenentatge: I'avaluacié tindra en compte la qualitat i la claredat dels informes.

- Examen de sintesi: Inclou preguntes sobre tots els temes tractats al llarg del mddul. Es requereix una nota
minima de 4/10 per poder fer la mitjana amb la resta de notes.

B. Per superar aquest modul cal lassisténcia obligatoria a un minim del 80% de les hores de classe presencial
del modul. La nota mitjana final del modul ha de ser igual o superior a 5 sobre 10.

C. En cas de suspendre I'examen, els alumnes tindran una oportunitat addicional consistent en un examen de
sintesi o treball complementari en qué hauran d'obtenir almenys 5 punts sobre 10.

Activitats Pes
Activitats d"aula i treball en equip 60%

Examen 40%
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Programari
ComBase (https://www.combase.cc/index.php/en/)

MicroHibro (https://www.microhibro.com/)

Llista d'idiomes

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(PAULmM) Practiques d'aula (master) 1 Angles segon quadrimestre mati-mixt
(PLABm) Practiques de laboratori (master) 1 Angles segon quadrimestre mati-mixt
(PLABm) Practiques de laboratori (master) 2 Anglées segon quadrimestre mati-mixt
(SEMm) Seminaris (master) 1 Angles segon quadrimestre mati-mixt
(TEm) Teoria (master) 2 Angles segon quadrimestre mati-mixt




