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Informacio actualitzada i detallada: http://jornades.uab.cat/workshopmrama

Data: 22 a 25 de novembre de 2022.
Lloc: Facultat de Veterinaria de la Universitat Autdnoma de Barcelona (UAB; Bellaterra, Cerdanyola del Vallés).

Objetiu: Ampliar i difondre els coneixements tedrics i practics sobre métodes innovadors per detectar, comptar, aillar i
caracteritzar rapidament els microorganismes, i els seus metabolits, habituals en els aliments i ’aigua.

Col-lectius destinataris: Directors i técnics d’industries, consultories i laboratoris agroalimentaris, i d’altres sectors
(microbiologic, biotecnologic, clinic, farmacéutic, cosmetic, quimic, mediambiental, etc.); inspectors i altre personal de
I’administracié; estudiants de grau i postgrau, personal técnic i professors universitaris; personal d’altres centres de
recerca; etc.

Ponents i ponéncies:

e Dr. José Juan Rodriguez Jerez (UAB): Visié general dels métodes rapids i miniaturats, i [’automatitzacio en
microbiologia

e Dr. Armand Sanchez Bonastre (UAB): La polymerase chain reaction (PCR) i la seqlienciacié gendmica massiva
aplicades a la seguretat alimentaria

e Sra. Eva Tolosa Mufioz (Departament de Salut, Barcelona): Programes de vigilancia microbiolagica i avaluacio dels
resultats. Casos practics de gestié d alertes

e Sr. Ricardo Fernandez Casal (Centros Comerciales Carrefour, Madrid): Qualitat i seguretat alimentaries des de la
perspectiva del sector distribucid

e Garantia d’innocuitat i minimitzaci6 del deteriorament. Aliments de IV gamma, menjars preparats i restauracio

col-lectiva:
o Sra. Clara Munilla Esparza (Florette Ibérica, Milagro)
o Sra. Erika Blaskova (Heura Foods, Barcelona)
o Sr. Roger Sellarés Pujol (Audens Food, Balsareny)
o Sra. Anna Moliner Rafols (Catering Cal Blay, Sant Sadurni d’ Anoia)

o Sra. Raquel Arrebola Fernandez (Establiments Viena, Terrassa)
e Dr. Ignacio Lopez Gofii (Universidad de Navarra, Pamplona): Microbiota: un canvi de paradigma en la medicina
personalitzada
e Sr. David Tomas Fornés (Grup de Treball per la Normalitzacié de metodes microbioldgics ISO/CEN, Valencia):
Métodes de referencia ISO. Qué hi ha de nou?

Tallers:

Auditories a fabriques. Aspectes que cal revisar

e Confianga i transparéncia, elements claus en la innocuitat alimentaria i els esquemes GFSI

e Perills microbiologics en els sistemes APPCC? Per fi, identifica’ls correctament a la teva empresa!
e Us dels recursos per microbiologia predictiva disponibles a I'internet

| també:

* Sessions practiques al laboratori durant 3 dies.

* Exhibicions a carrec de 12 empreses de microbiologia (s’explica i mostra el funcionament d’equips i productes).
* Taules rodones: Garantia d’innocuitat i minimitzacio del deteriorament / Instrumentacié en microbiologia dels
aliments, tendencies del mercat mundial, i altres temes d’actualitat del sector.

Preus: Sessions practiques: 90 €. Resta del workshop: 230 € (o 130 €/1 dia); estudiants UAB: 35 €; personal UAB: 110 €;
estudiants no UAB: 140 € (o 80 €/1 dia). Descomptes: 15 % subscriptors “eurocarne”, “Técnicas de Laboratorio” o
“Tecnifood”; 50 % quatre socis ACCA; 15 % socis ACCTA.
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