MEDECINE VETERINAIRE ET SANTE PUBLIQUE

Programme d’études

Médecine vétérinaire

semaine

Année d’études VI
Semestre 11
Régime de la discipline DOB
Catégorie de la discipline Dia
Nombre d’heures de cours par semaine 1
Nombre d’heures de séminaire/laboratoire/projet par 1

Nombre total d’heures conformément au plan
d’enseignement : Heures de cours/ Heures de séminaire /

10 heures de cours/ 10 heures de laboratoire

laboratoire / projet

Nombre de crédits transférables 3

COMPETENCES SPECIFIQUES

Compétences professionnelles

Les informations enseignées dans le cadre de la discipline Médecine Vétérinaire et Santé Publique
permettent de connaitre les toxi-infections alimentaires (intoxications) les plus fréquentes résultant de la
consommation d’aliments d’origine animale non sirs, ainsi que 1’évolution de ces toxi-infections tant au
niveau national qu’au niveau de I’Union européenne. De plus, les connaissances acquises permettront
d’adopter les mesures de prophylaxie les plus recommandées et d’assurer le contréle des toxi-infections
alimentaires. Les ¢tudiants acquiérent des connaissances relatives a la mise en évidence des pathogénes
dans les aliments par des techniques de diagnostic modernes (PCR, RFLP, séquengage).

Compétences

e Acquisition de compétences pour reconnaitre certaines toxi-infections alimentaires chez ’homme en
les associant a la consommation d’aliments biologiquement non sirs.

o Acquisition de compétences pour intervenir dans le cadre du Systéme d’Alerte Rapide en cas de toxi-

infections alimentaires.

RESULTATS D’APPRENTISSAGE

Connaissances A la fin du cours, 1’étudiant démontrera la connaissance et la compréhension :

edes principes fondamentaux de la santé publique vétérinaire, de ses
domaines d’activité et de I’interdépendance entre la santé animale, la santé
humaine et I’environnement (concept One Health);

edes principales institutions et structures nationales et européennes ayant un
role dans la surveillance et la garantie de la santé publique vétérinaire ;

edu cadre législatif européen et national relatif a la sécurité sanitaire et a la
stireté¢ des aliments, y compris du Réglement (CE) n°® 2073/2005 concernant
les critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires ;

ede I’étiologie, de la pathogenése, des modes de transmission et des mesures
de prévention des principales maladies d’origine alimentaire et hydrique ;

edes méthodes modernes de diagnostic des agents pathogénes transmissibles
par la consommation d’aliments, y compris les principes des techniques
PCR, RFLP et de séquengage ;

edes tendances actuelles et de 1’évolution épidémiologique des maladies
transmissibles par les aliments aux niveaux national et européen.

Aptitudes A la fin du cours, 1’étudiant sera capable de :

o Appliquer les concepts et les principes de la santé publique vétérinaire dans
I’évaluation des risques alimentaires et dans la prévention des maladies
transmissibles par les aliments ;

eldentifier et interpréter les critéres microbiologiques pertinents pour
différentes catégories de denrées alimentaires, conformément a la législation
européenne en vigueur ;

eUtiliser des méthodes modernes de diagnostic de laboratoire pour
I’identification des agents pathogeénes alimentaires (PCR, RFLP, séquencage
génétique);

e Analyser des données épidémiologiques relatives aux maladies d’origine
alimentaire et hydrique, en formulant des conclusions et des propositions de
mesures de controdle ;




eElaborer des rapports scientifiques et techniques concernant les risques
zoonotiques et la sécurité sanitaire des aliments ;

e Communiquer efficacement avec des spécialistes des domaines médical,
vétérinaire et de la protection de I’environnement dans le cadre de I’approche
One Health.

Responsabilité et autonomie

A la fin du cours, I’étudiant démontrera la capacité de :

e Evaluer de maniére critique le role du médecin vétérinaire dans la protection
de la santé¢ publique et dans la garantie de la sécurit¢ de la chaine
alimentaire, conformément aux principes de I’approche One Health ;

o Assumer la responsabilité de 1’application correcte des normes d’hygiéne, de
biosécurité et de sécurité sanitaire des aliments dans la pratique
professionnelle ;

o Adopter une attitude éthique et responsable dans les activités de surveillance,
de controle et de notification des maladies d’origine alimentaire ;

e Collaborer au sein d’équipes multidisciplinaires pour la mise en ceuvre des
programmes de santé publique vétérinaire ;

eFaire preuve d’autonomie dans la documentation scientifique, ’analyse
critique de I’information et la prise de décision en contexte professionnel.

OBJECTIFS DE LA DISCIPLINE

Objectif général

La discipline vise a assurer une formation professionnelle de base dans le
domaine de la sécurité sanitaire des aliments, par 1’adoption de toutes les
mesures préventives visant a prévenir ’apparition de toxi-infections
alimentaires chez le consommateur.

Objectifs spécifiques

e la connaissance des agents pathogénes d’origine infectieuse et
parasitaire capables de provoquer des toxi-infections et des maladies chez
les consommateurs, ainsi que de leur fréquence d’apparition ;

e la connaissance des mécanismes de résistance des agents pathogénes
responsables des toxi-infections face aux différents procédés de
conservation des aliments ;

e la connaissance des substrats alimentaires les plus fréquemment
impliqués dans les toxi-infections alimentaires, en fonction de 1’agent
pathogeéne incriminé ;

e la connaissance des zoonoses spécifiques transmises par la
consommation de lait, de viande et d’ceufs ;

e la connaissance et I’application des systémes de tracabilité et de sécurité
sanitaire des aliments en cas de toxi-infections alimentaires ou de
maladies transmises par la consommation d’aliments.

CONTENU DE LA DISCIPLINE

COURS MAGISTRAUX

Nombre d’heures

Santé Publique Vétérinaire: notions introductives, définitions, domaines d'activité Les
principales institutions au niveau européen et national ayant un réle dans la santé publique 2
vétérinaire : le cadre juridique sur la sécurité et la siireté alimentaire.

Le concept "Une seule santé" (One Health)
Le role du vétérinaire dans le domaine de la santé publique sur la base du concept "Une 2

seule santé".

Maladies d'origine alimentaire : terminologie, définitions Principales maladies d'origine

alimentaire d'étiologie infectieuse.

Intoxications alimentaires causées par: Salmonella 2

spp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Campylobacter spp.

Intoxications alimentaires causées par: Yersinia spp., Staphylococcus aureus, Clostridium

botulinum, Clostridium perfringens,

Shigella spp. 2

Maladies d'origine hydrique : Cryptosporidiose, Giardiase

Analyse de I’évolution des maladies transmissibles par la consommation d’aliments sous
surveillance en Roumanie. Tendance de 1’évolution des maladies transmissibles par la
consommation d’aliments au niveau de I’Union européenne

2

SEMINAIRE / LABORATOIRE / ACTIVITES CLINIQUES

Nombre d’heures

Critéres microbiologiques pour les denrées alimentaires d'origine animale - traitement du
Réglement européen n® 2073/2005.

2

Techniques de diagnostic modernes pour la détection des agents pathogénes d'origine
alimentaire : applications pratiques de la réaction de polymérisation en chaine (PCR), de
I'analyse de la polymorphie de la longueur des fragments de restriction (RFLP) et des

2



techniques de séquencage.

Techniques de diagnostic modernes pour la détection des agents pathogénes d'origine

alimentaire : applications pratiques de la réaction de polymérisation en chaine (PCR), de

l'analyse de la polymorphie de la longueur des fragments de restriction (RFLP) et des 2
techniques de séquencage.
Evaluation des connaissances 2
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EVALUATION

Type d’activité

Criteres d’évaluation

Méthodes d’évaluation

Poids dans la note
finale

Cours

Maitrise des concepts
fondamentaux de la discipline
et compréhension des
interdépendances entre ceux-
ci.

L'originalité et I'équité des
réponses dans la construction
d'arguments pour/contre.

Démonstration d'une pensée
cohérente, scientifique et
logique dans I'exposition

d'idées, de théories, de lois, et
la capacité a appliquer des
connaissances théoriques dans
la résolution de problémes
pratiques.

Evaluation écrite/orale
avec 2 (deux) sujets.
Pour réussir I'examen, la
note minimale est de 5
(cinq) pour chaque sujet

60%

Séminaire / Laboratoire
/ Activités cliniques

Application des acquisitions
dans la réalisation d'analyses,
la défense d'arguments, etc.

Utilisation des acquisitions
propres a la discipline dans
l'approche inter-, intra-, multi-
et/ou transdisciplinaire des
problémes ou situations

Examen pratique

30%

Autres activités

Projets / Rapports

Présentations / Questions

10%

Responsable des activités de cours : Assist. univ. drd. Rizvan-Tudor PATRINJAN
Responsable des activités pratiques (Séminaire / Laboratoire / Projet) : Assist. univ. drd. Razvan-

Tudor PATRINJAN




