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Vintena edicidé del workshop sobre
"Metodes Rapids i Automatitzacié en
Microbiologia Alimentaria” - memorial
DYCFung

e

XX WORKSHOP "METODOS RAPIDOS Y AUTOMATIZACIGN EN MICROBIOLOG /A ALIMEN
Facultad de Veterinaria, Universitat Autonoma de Barcelona /|
Bellaterra (Cerdanyola del Vallés), 22 a 25 de noviembre de 2022

| AN

Del 22 al 25 de novembre de 2022, tingué lloc el XX workshop sobre Métodes rapids i
automatitzacié en microbiologia alimentaria (MRAMA) — memorial DYCFung, a la Facultat de
Veterinaria de la Universitat Autdnoma de Barcelona (UAB; Bellaterra, Cerdanyola del
Vallés), organitzat per la Dra. Carol Ripollés Avila, la Dra. Marta Capellas Puig i el Dr. Josep
Yuste Puigvert, professors del Departament de Ciéncia Animal i dels Aliments de la UAB.
Celebrat anualment, el workshop MRAMA, d’'un contingut aplicat i de futur, amplia i difon els
coneixements teorics i practics sobre métodes innovadors per detectar, comptar, aillar i
caracteritzar rapidament els microorganismes, i els seus metabdlits, habituals en els
aliments i l'aigua.

En el workshop, participaren conferenciants de renom. S’encarrega de la ponéncia inaugural
el Dr. José Juan Rodriguez Jerez, catedratic del nostre Departament, que oferi una visié
general dels métodes rapids i miniaturats i 'automatitzacié en microbiologia. EI Dr. Armand
Sanchez Bonastre, director del Servei Veterinari de Genética Molecular de la UAB i
catedratic del nostre Departament, informa exhaustivament sobre I'aplicacié a la seguretat



alimentaria de la reaccié en cadena de la polimerasa (PCR) i la seqiienciaci6 gendmica
massiva, metodes genétics en constant evolucié per detectar i identificar microorganismes.
La Sra. Eva Tolosa Muiioz, de la Subdireccié General de Seguretat Alimentaria i Proteccid
de la Salut del Departament de Salut, a Barcelona, explica la seva experiéncia en els
programes de vigilancia microbiologica i I'avaluacié dels resultats, aportant també casos
practics de gesti6 d’alertes. El Sr. Ricardo Fernandez Casal, de Centros Comerciales
Carrefour, a Madrid, participa amb una interessant ponéncia sobre la qualitat i la seguretat
alimentaries des de la perspectiva del sector distribucio.

S’aborda, en forma de taula rodona, un tema de gran importancia com és la garantia
d’'innocuitat i la minimitzacié del deteriorament, en el sector dels aliments de IV gamma, els
menjars preparats i la restauracié col-lectiva, a carrec de: la Sra. Clara Munilla Esparza
(Florette Ibérica, Milagro), la Sra. Erika Blaskova (Heura Foods, Barcelona), el Sr. Roger
Sellarés Pujol (Audens Food, Balsareny), la Sra. Anna Moliner Rafols (Catering Cal Blay,
Sant Sadurni d’Anoia) i la Sra. Raquel Arrebola Fernandez (Establiments Viena, Terrassa).
El debat i les intervencions del public estigueren relacionats amb la sostenibilitat i la proxima
modificacié de la legislacié sobre I'envasament d’aliments. El Dr. Ignacio Lépez Goiii, de la
Universidad de Navarra, a Pamplona, transmeté magistralment als assistents els seus grans
coneixements sobre la nostra microbiota i el seu paper en la medicina personalitzada. | el
Sr. David Tomas Fornés, coordinador del Grup de Treball espanyol per la Normalitzacié de
métodes microbiologics ISO/CEN, presenta les ultimes novetats en métodes de referéncia
ISO.

A més, hi assistiren importants empreses de microbiologia, que explicaren i mostraren els
seus productes i els seus serveis (funcionament, avantatges i limitacions, i tecniques en que
es basen). Aquestes empreses, que patrocinaren el XX workshop MRAMA, foren: BC
Aplicaciones Analiticas, bioMérieux Espafa, Bioser, BioSystems, Bluephage, Bruker
Espanola, Christeyns Espafia, Comercial Hospitalaria Grupo-3, Condalab, Deltalab, IDEXX
Laboratorios, lllumina Productos Espana, Interscience (Franga), IUL, Kersia Ibérica, LGC
Standards, Macrogen Spain, Merck Life Science, Laboratorios Microkit, MicroPlanet
Laboratorios, Sysmex Espafia, Thermo Fisher Diagnostics i Werfen.

També col-laboren amb el workshop MRAMA: Asesoria y Consultoria Sanitaria (ACONSA),
ainia,centro tecnoldgico, el Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria (CNTA),
Eppendorf Ibérica, Productos Florida, PanReac AppliChem, Estrategias Alimentarias —
Revista eurocarne, Publica — Revista Técnicas de Laboratorio, Sweet Press — Revista
Tecnifood, I'Associacié Catalana de Ciéncies de I'Alimentacié (ACCA), la Sociedad Espafriola
de Microbiologia (SEM), I'Asociaciéon de Consultores y Formadores de Espafia en Seguridad
Alimentaria (ACOFESAL), la Sociedad Espafola de Seguridad Alimentaria (SESAL),
I'Associacié Catalana de Cientifics i Tecnodlegs dels Aliments (ACCTA), I'Agéncia de Salut
Publica de Catalunya, i la Sociedad Espariola de Quimicos Cosméticos (SEQC).

El workshop aplega 174 persones, de diversos col-lectius nacionals i internacionals: (i)
Laboratoris, assessories i consultories, i industries dels ambits agroalimentari (entre altres,
els sectors carni i avicola, productes de la pesca, lacti, menjars preparats i restauracié
col-lectiva, conserver, salses, brous i sopes, cacau i xocolata, panificacio, pastisseria i altres
postres, begudes analcoholiques —aigles, sucs, liquats, begudes refrescants— i alcoholiques
—vitivinicola, cava—, alimentacié ecologica, ingredients, additius i aromes), biotecnologic,
material per laboratori, etc.; (ii) Personal técnic, professors i estudiants de la UAB (grau en
Ciéncia i Tecnologia dels aliments; tercer cicle), altres universitats (Universidad Catdlica de



Avila, Instituciéon Universitaria Colmayor —Medellin, Coldémbia—, Universidad Catélica de
Cérdoba —Argentina—) i centres docents; (iii) Altres centres de recerca; (iv) Administracio.

Durant tres dies, es dugueren a terme sessions practiques al laboratori, en que es
treballa amb alguns equips i els productes més innovadors del camp dels métodes rapids i
l'automatitzacié. | s’organitzaren quatre tallers: (i) Auditories a fabriques. Aspectes que cal
revisar, a carrec d'SGS ICS lIbérica; (ii) Confianga i transparéencia, elements claus en la
innocuitat alimentaria i els esquemes GFSI, a carrec d’Intertek Ibérica Spain; (iii) Perills
microbiologics en els sistemes APPCC? Per fi, identifica’ls correctament a la teva empresal,
a carrec del Sr. Jon Basagoiti Azpitarte (Imagining Management Systems, Ermua); (iv) Us
dels recursos per microbiologia predictiva disponibles a l'internet, a carrec de la Dra.
Montse Vila Brugalla (Agencia de Salut Publica de Barcelona).

La taula rodona prévia a la cloenda oficial, amb diversos ponents i professionals
d’empreses de microbiologia, tracta sobre la instrumentacié en microbiologia dels aliments,
les tendéncies del mercat mundial i altres temes d’actualitat del sector, i alguns dels temes
tractats en ella foren: la limitacié que, de vegades, suposen els métodes de referéncia per
confirmar els resultats obtinguts mitjancant métodes rapids; l'impacte de I'is de la
seqlienciacié6 massiva en la gestié de les alertes, considerant que com més rapid és el
resultat, més rapida hauria de ser la resposta; i 'efecte del canvi climatic sobre 'augment de
brots de malalties transmeses pels aliments.

El XXI workshop MRAMA — memorial DYCFung se celebrara del 21 al 24 de novembre de
2023.
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