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Del 26 al 29 de noviembre de 2024, tuvo
lugar el XXIl workshop sobre Métodos rapi-
dos y automatizacién en microbiologia ali-
mentaria (MRAMA) - memorial DYCFung, en
la Facultad de Veterinaria de la Universitat
Autonoma de Barcelona (UAB; Bellaterra,
Cerdanyola del Vallés), organizado por
la Dra. Carol Ripollés Avila, la Dra. Marta
Capellas Puigy el Dr. Josep Yuste Puigvert,
profesores del Departamento de Ciencia
animal y de los alimentos de la UAB. Cele-

brado anualmente, el workshop MRAMA, de
un contenido aplicado y de futuro, ampliay
difunde los conocimientos tedricos y prac-
ticos sobre métodos innovadores para
detectar, contar, aislar y caracterizar rapida-
mente los microorganismos, y sus metabo-
litos, habituales en los alimentos y el agua.

En el workshop, participaron conferen-
ciantes de renombre. Se encarg6 de la
ponencia inaugural el Dr. José Juan Rodri-
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guez Jerez, catedratico de nuestro Depar-
tamento, que ofrecid una visiéon general
de los métodos rapidos y miniaturizados y
la automatizacion en microbiologia. El Dr.
Armand Sanchez Bonastre, director del
Servicio Veterinario de Genética Molecular
de la UAB y catedratico emérito de nues-
tro Departamento, informé exhaustiva-
mente sobre la aplicacién a la seguridad
alimentaria de la reaccion en cadena de la
polimerasa (PCR) y la secuenciacion gené-
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mica masiva, métodos genéticos en cons-
tante evolucion para detectar e identificar
microorganismos. El Sr. Alfredo Corujo
Fernandez, de Trouw Nutrition Espafia,
en Tres Cantos, explicd su experiencia en
la implementaciéon de una herramienta
molecular rapida y flexible dentro de un
programa de control de Sa/monella spp. en
avicultura. La Dra. Jéssica Gil Serna, de la
Universidad Complutense de Madrid, par-
ticipd con una interesante ponencia acer-
ca de los microorganismos como aliados
para controlar micotoxinas en alimentos.
Se abord6, a cargo de la Sra. Sara Gar-
cia-Gurtubay (Compliance&Values, Leioa)
y el Sr. Jon Basagoiti Azpitarte (Imagining
Management Systems, Ermua), un tema de
gran importancia como es la cultura de la
seguridad alimentaria. En la mesa redon-
da posterior, tomando las variables de con-
fianza y aprendizaje introducidas durante
la ponencia, se remarcé laimportancia de la
confianza para delegar en los técnicos y
la del aprendizaje para seguir aumentando
el conocimiento; se destacé también el inte-
rés en invertir en medidas preventivas para
ahorrar en medidas correctoras. La Sra.
Cristina Costa Expésito, de Enginyeria i
Consultoria Costa, en Vic, informé sobre los
requisitos de terceros paises para exportar
carne y sus derivados. Y el Dr. Julio César
Lamela Pérez, de JL Consultorias y la Coo-
perativa Nacional de Productores de Leche
(Conaprole), en Montevideo (Uruguay),
transmitié magistralmente a los asistentes
sus amplios conocimientos sobre la conta-
minacion cruzada en la industria alimenta-
ria, presentando también diversos casos
practicos.

Ademads, asistieron importantes empre-
sas de microbiologia, que explicaron y
mostraron sus productos y sus servicios
(funcionamiento, ventajas y limitaciones, y
técnicas en que se basan). Estas empresas,
que patrocinaron el XXIl workshop MRAMA,
fueron: Avantor (VWR International Euro-
lab), bioMérieux Iberia, Bioser, Check-
Points (Paises Bajos), Christeyns Espafia,
Condalab, Deltalab member of SCGP, EPI-
CA, Eppendorf Ibérica, Hygiena Diagnostica
Espafia, IDEXX Laboratorios, Illumina Pro-

ductos Espafia, Interscience (Francia), UL,
Kersia Ibérica, LGC Standards, Macrogen
Spain, Merck Life Science, Laboratorios
Microkit, MicroPlanet Laboratorios, Neo-
gen, Quimivita, Scharlab, Sysmex Espafia,
Thermo Fisher Scientific y Werfen.

También colaboran con el workshop MRA-
MA: Asesoria y Consultoria Sanitaria (ACON-
SA), ainia,centro tecnolégico, BioSystems,
Dismed, PanReac AppliChem, Productos
Florida, Estrategias Alimentarias - Revis-
ta eurocarne, Publica - Revista Técnicas de
Laboratorio, Sweet Press - Revista Tecnifood,
la Associacié Catalana de Ciéncies de I'Alimen-
tacié (ACCA), la Sociedad Espafiola de Micro-
biologia (SEM), la Asociacién de Consultores
y Formadores de Espafia en Seguridad Ali-
mentaria (ACOFESAL), la Sociedad Espafiola
de Seguridad Alimentaria (SESAL), la Asso-
ciacié Catalana de Cientifics i Tecnolegs dels
Aliments (ACCTA), la Associaci6 de Veterinaris
i Higienistes de Catalunya (AVHIC), la Agéncia
de Salut Publica de Catalunya, y la Sociedad
Espafiola de Quimicos Cosméticos (SEQC).

El workshop reunié a 199 personas, de
diversos colectivos nacionales e inter-
nacionales: (i) Laboratorios, asesorias y
consultorias, e industrias de los ambitos
agroalimentario (entre otros, los sectores
carnico y avicola, lacteo, congelados, comi-
das preparadas y restauracién colectiva,
cremas, salsas y condimentos, aperitivos,
pasteleria, bebidas analcohdlicas —aguas,
zumos, licuados, bebidas refrescantes—y
alcohdlicas —cervecero, vitivinicola, cava—),
cosmético, quimico, biotecnolégico, biosen-
sores, material para laboratorio, etc.; (ii)
Personal técnico, profesores y estudiantes
de la UAB (grado en Ciencia y Tecnologia
de los alimentos; tercer ciclo), otras univer-
sidades (Universidad Politécnica de Carta-
gena, Universidad de Narifio, Universidad
de Buenos Aires, Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand) y centros docentes; (iii)
Otros centros de investigacion; (iv) Admi-
nistracion.

Durante tres dias, se Ilevaron a cabo
sesiones practicas en el laboratorio, en
las que se trabajo con algunos equiposy

los productos mas innovadores del campo
de los métodos rapidos y la automatiza-
cién. Y se organizaron cuatro talleres: (i)
Uso de los recursos para microbiologia pre-
dictiva disponibles en internet, a cargo de
la Dra. Montse Vila Brugalla (Agéncia de
Salut Publica de Barcelona); (ii) Toma decisio-
nes rdpidas y efectivas: guia para el andlisis
de microorganismos por PCR, a cargo de
Condalab; (iii) Criterios para disefiar planes
de control ambiental en la industria alimen-
taria, a cargo de AENOR; (iv) ¢Peligros micro-
biolégicos en los sistemas APPCC? jPor fin,
identificalos correctamente en tu empresa!,
a cargo del Sr. Jon Basagoiti Azpitarte.

La mesa redonda previa a la clausura
oficial, con varios ponentes y profesionales
de empresas de microbiologia, fue sobre
la instrumentacion en microbiologia de
los alimentos, las tendencias del mercado
mundial y otros temas de actualidad del
sector. Se inicié comentando las novedades
en algunas normas ISO sobre métodos de
microbiologia alimentaria: la revisién de
la norma ISO 7218:2024, que recoge y
simplifica la gestién de los laboratorios;
la revision de la ISO 22174:2024, con los
requisitos generales para la PCR; y la ISO/
TS 15123-3:2023, que trata del analisis de
Clostridium spp. También se mencioné que
se esta trabajando en las normas sobre la
deteccién de resistencias antimicrobianas
y la hepatitis E, y que se estan revisando
normas relacionadas con Listeria monocyto-
genes y Bacillus cereus. E|l Sr. David Tomas
Fornés, coordinador del Grupo de Traba-
jo para la Normalizacién en microbiologia
de la cadena alimentaria, de la Asociacién
Espafiola de Normalizacion (UNE), invité
a los asistentes a formar parte del grupo
que él coordina. Se trat6é también la apli-
cabilidad de la secuenciacién gendémica, se
constaté que la principal problematica es
interpretar los resultados y se comentaron
algunos casos practicos que demuestran
su utilidad.
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> El XXIll workshop MRAMA-memorial DYCFung se celebrara
del 25 al 28 de noviembre de 2025
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