
DEPARTAMENT DE PATOLOGIA 1 PRODUCCIO ANIMALS 

PROGRAMA DE MICROBIOLOGIA DELS ALIMENTS 

FACULTAT DE VETERINARIA 

1. OBJECI'IUS DE L'ASSIGNA1URA 

L'objectiu fonamental d'aquesta assignatura optativa~ ampliar els coneixements aportats en l'assignatura 
de Microbiología ll, sobre els microorganismes i les toxines en els aliments destinats al consum humA i 
animal 

l. CONTINGUT GENERAL 

L'assignatura de Microbiologia deis aliments s'imparteix en el primer semestre del quart any de la 
Uicenciatura de Veterinaria. Durant 30 horas de docencia teórica s'aprofundirA en els següents aspectes: 

- Introducci6 a la Microbiologia deis aliments. 
- Condicions que influeixen en el desenvolupament deis microorganismes. 
- M~odes de conservaci6. 
- Microorganismes associats als aliments. 
- T~ques analítiques. 
- Conversi6 deis aliments. 

3. PROGRAMA DE CIASSES TEORIQUES 

Tema 1 
Introducci6 a la Microbiologia deis Aliments. 

Temal 
Condicions que influeixen en el desenvolupament deis microorganismes en els aliments. 

Tema3 
M~todes de conservaci6 deis aliments. 

Tema4 
Microorganismes associats als aliments. Microflora inicial. Microorganismes patógens. Microorganismes 
productors d'alteracions. Microorganismes indicadors. 
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Tema5 
Metodologia de presa de mostres. T«niques de recompte i detecció de miaoorganismes. T«n.iques de 
detecció i quantificació de toxines. 

Tema6 
Carn&. Derivats cArnics. Aus i ca~ 

Tema7 
Peix i derivats.. Marisc. 

TemaL 
Uet i derivats. 

Tema 9. 
Ousiderivats. 

Tema 10. 
Greixos comestibles. 

Tema 11. 
Productes d'origen vegetal: Cereals. Ueguminoses. Tubercles i derivats. Farines i derivats. Hortalisses i 
verdures. Fruites i derivats. 

Tema U. 
Pinsos compostos. 

Tema 13. 
Edulcorants. Condim.ents i esp«ies. Aliments estimulants i derivats. 

Tema 14. 
Conserves animals i vegetals. Plats preparats. 

Tema 15. 
Aigues i gel Gelats. Begudes no alcoholiques i alcoholiques. 

Tema 16. 
Conversió dels aliments. Miaoorganisms útils. 

4. PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES 

Els temes de c1asses prActiques es desenvoluparan durant 6 sessiones diaries de 2h 30' de durada. El 
contingut de les prActiques anirl encaminat a familiaritzar a l'alumne de Miaobiologia dels aliments en les 
següents t~ques i metodologies: 

- AnAiisi miaobiolOgic de mostres de llet, formatge, caro, peix i pinso. 

- AnAiisi miaobiolOgic d'una mostra d'aigua. 

- Detecció de portadors de Staphylococcus ~. 

- Control miaobiolOgic ambiental. 

- Determinació d'aflatoxina B1 en pinsos. 
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NORMES D'AYAWACIO DE L' ASSIGNA'IlJRA MICROBIOLQGIA DELS ALIMENIS CUBS 1994-199$ 

L'assignatura MICROBIOLQGIA DELS ALIMENIS consta de dues parts, una t~rica i una prActica. 

Pera superar l'assignatura caldrA obtenir una nota igual o superior a 5 en cadascuna de les dües parts. 

L'avaluació es realitzarl de la següent manera: 

IEORIA 

La part tcOrica de l'assignatura s'ha de superar mitjan~t la realització d'un examen. 

PRACDQUES 

L'assistencia a les classes de prActiques ~ obligatbría per a aprovar l'assignatura. Les faltes d'assistencia 
repercutiran negativament en la qualificació de la part prActica podent ser motiu d'un suspens global de 
1' assignatura. 

Es realitzarA un examen de prActiques. La nota mínima per a aprovar-lo ~ de 5. 

La qualificació final de les practiques serl resultat de l'avaluació continuada de l'alumne durant la seva 
realització i de l'examen de prActiques. 

La nota final de prActiques en les dües convocatbries del curs academic (1994-1995) repercutirA en la nota 
final de l'assignatur' sempre i quan la nota de teoría sigui igual o superior a 5, de la següent manera: 

· Si la nota final de prActiques ~ igual o superior a 9, la nota de teoría es veurA incrementada en 1.5 punts. 

• Si la nota final de prActiques estA entre el 7 i el 8.9, la nota de teoría es veurl incrementada en 1 punt. 

• Si la nota final de prActiques estA entre el 5.5 i el 6.9, la nota de teoría es veurl incrementada en 0.5 punts. 

• Si la nota final de prActiques estA entre el 5 i el 5.4, la nota de teoría no es veurl modificada. 

ELS EMMENS NOMES ES REALITZARAN EN LES DADES ESTABLERTES. 

LES FITXES DE L'ASSIGNA'IJJRA S'HAURAN D'ENIREGAR OBLIGATORIAMENT ABANS DEL DIA 1 
D'OCIUBRE. L'AWMNE OVE NO ENTREGUJ LA FITXA DINS D'AOUEST IERMINI NO PODRA 
BEALITZAR LES PRACDOQES. 
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