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Prerequisits

Els estudiants hauran d'aplicar els coneixements adquirits a les seglients assignatures del pla d'estudis de

veterinaria:

® Ciencia dels aliments (2n)

® Tecnologia dels aliments (2n)

® Microbiologia (1r)

® Microbiologia i aplicacions (2n)

® Parasitologia (1r)

® Epidemiologia i estadistica (2n)

® Sanitat Animal (3r)

® Politica sanitaria i malalties d'importancia legal (3r)




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 competencies 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 gestio 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 informacié relacionada amb I'activitat professional
6. Demostrar coneixements d'anglés per comunicar-se tant oralment com per escrit en contextos
academics i professionals.
7. Descriure les caracteristiques principals de les zoonosis més frequients en el nostre ambit geografic.
8. Dissenyar estrateégies de prevencio i control de les zoonosis de major freqiiéncia 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. Reconeéixer els procediments per gestionar i comunicar el risc alimentari.
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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 I'organitzacié i el funcionament de la
practica professional.

15. Valorar la influéncia 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.

® Descripcid de les principals zoonosis bacterians de transmissié 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, prevencio i control.

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

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.

® |'Avaluacié6 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.

Activitats formatives i Metodologia
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Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes magistrals 42 1,68 1,2,3,4,7,8,9,10, 11, 13, 14, 15
Practiques aula d'informatica 6 0,24 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

Tipus: Supervisades

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

Tipus: Autdonomes

Estudi autonom 68 2,72 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11,13, 14, 15

Preparacio de casos 26 1,04 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11,13, 14, 15

Activitats presencials:

® Classes teoriques: classes magistrals amb suport de TICs, que serviran per explicar els conceptes
fonamentals del temari. A criteri de cada professor, es poden introduir activitats de gamificacié amb
eines com Kahoot o Wooclap per consolidar I'aprenentatge i estimular a la participacio.

® 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 discusié de casos del seminari SAiZ1 (zoonosis emergents) es realitzara en anglés

(DA).

No presencials:

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

® | es activitats es poden realitzar en grups.

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

Per a aquesta assignatura, es permet I'is de tecnologies d'Intel-ligéncia Atrtificial (IA) exclusivament en
tasques de suport, com la cerca bibliografica o d'informacid, la correccié de textos o les traduccions.
L'estudiant haura d'identificar clarament quines parts han estat generades amb aquesta tecnologia, especificar
les eines emprades i incloure una reflexio criticasobre com aquestes han influit en el procés i el resultat final
de l'activitat. La no transparéncia de I'Us de la |A en aquesta activitat avaluable es considerara falta
d'honestedat académica i pot comportar una penalitzacio parcial o total en la nota de I'activitat, o sancions
majors en casos de gravetat

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perqué els
alumnes completin les enquestes d'avaluacié de I'actuacio del professorat i d'avaluacié de I'assignatura.

Avaluacio



Activitats d'avaluacié continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Autoaprenentatge bloc | 6.6 0 0 1,4,5,6,7,8,12, 14
Autoaprenentatge blocs Ili Il 20 0 0 1,2,3,4,5,6,9,10, 11, 12, 13, 14, 15
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

Les activitats avaluables d'aquest curs sén les seglients:

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

® 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 llI

Ponderacio de la nota:

® | a valoraci6 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 valoracioé de les activitats corresponents als blocs Il i Ill 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 resolucié del cas.

Avaluacio 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 I'activitat.

Per aquesta bonificacio s'estableixen els segiients 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 molta 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 l'assignatura:
Per aprovar l'assignatura, cal complir tots i cadascun dels requisits seglents:

® 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 es superi algun dels dos parcials, l'assignatura constara com a suspesa i la nota que es
fara constar a I'expedient sera la de la part no superada.

® En cas de que no es realitzi un dels dos parcials, I'assignatura constara com a "no avaluable"

La nota obtinguda després d'aplicar els criteris d'avaluacié mencionats, i sempre i quan el resultat final impliqui
la superaci6 de I'assignatura (obtencié d'una nota igual o superior a 5.0 sobre 10), es podria incrementar un
maxim de 0,5 décimes de punt en funcié de la participacié de el/la estudiant en les activitats plantejades a



l'aula durant les classes teoriques i/o seminaris. No obstant, I'aplicacié d'aquest criteri quedara a discrecio del
responsable de l'assignatura segons les possibilitats de valoracio objectiva de la participacio.

Per participar a la recuperacio I'alumnat ha d'haver estat préviament avaluat en un conjunt d'activitats el pes
de les quals equivalgui a un minim de dues terceres parts de la qualificacio total de I'assignatura.

En casde no assolir els criteris per superar I'assignatura, si s'ha superat un dels dos blocs (zoonosis o
seguretat alimentaria) es guardara la nota d'aquest bloc pel curs seglent. També es guardaran pel curs
seguent les notes corresponents a les activitats d'autoaprenentatge si aixi ho sollicita I'estudiant.

Avaluacio unica (AU):

En cas que I'estudiant hagi sol'licitat AU, el mateix dia en que s'hagi programat I'examen del segon parcial
I'estudiant haura de realitzar els dos examens (corresponents al primer i segon parcial), i també les seglents
activitats:

® Una presentaci6 oral, preferentment en anglés, de I'activitat d'autoaprenentatge proposada per al
seminari 1 (cas de zoonosi)

® Resolucio d'un cas de seguretat alimentari utilitzant les eines informatiques per predir el comportament
de microorganismes patodgens i/o avaluacio del risc als aliments explicades als seminaris 2, 3 i 4.

Per aprovar I'assignatura per AU caldra:

® 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
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Grups i idiomes de l'assignatura

La informacié proporcionada és provisional fins al 30 de novembre de 2025. A partir d'aquesta data, podreu
consultar I'idioma de cada grup a través daquest enllag. Per accedir a la informacid, caldra introduir el CODI
de l'assignatura

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(PAUL) Practiques d'aula 1 Catala/Espanyol primer quadrimestre mati-mixt
(PAUL) Practiques d'aula 2 Catala/Espanyol primer quadrimestre mati-mixt
(PAUL) Practiques d'aula 3 Catala/Espanyol primer quadrimestre mati-mixt
(SEM) Seminaris 1 Catala/Espanyol primer quadrimestre mati-mixt



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

(SEM) Seminaris

Catala/Espanyol

primer quadrimestre

mati-mixt

(SEM) Seminaris

Catala/Espanyol

primer quadrimestre

mati-mixt

(SEM) Seminaris

Catala/Espanyol

primer quadrimestre

mati-mixt

(SEM) Seminaris

Catala/Espanyol

primer quadrimestre

mati-mixt

(SEM) Seminaris

Catala/Espanyol

primer quadrimestre

mati-mixt

(TE) Teoria

Catala/Espanyol

primer quadrimestre

tarda

(TE) Teoria

Catala/Espanyol

primer quadrimestre

tarda




