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1. OBJECTIUS DE L'ASSIGNATURA

L'objectiu fonamental d'aquesta assignatura optativa és ampliar els coneixements aportats en l'assignatura de
Microbiologia I1, sobre els microorganismes i les toxines en els aliments destinats al consum huma i animal.

2. CONTINGUT GENERAL

L'assignatura de Microbiologia dels aliments s'imparteix en el primer semestre del quart any de la Llicenciatura de
Veterinaria. Durant 30 hores de docéncia teorica s'aprofundira en els segiients aspectes:

- Introducci6 a la Microbiologia dels aliments.

- Condicions que influeixen en el desenvolupament dels microorganismes.
- Métodes de conservacio.

- Microorganismes associats als aliments.

- Técniques analitiques.

- Conversio dels aliments.

3. PROGRAMA DE CLASSES TEORIQUES

Tema 1
Introduccié a la Microbiologia dels Aliments.

Tema 2
Condicions que influeixen en el desenvolupament dels microorganismes en els aliments.

Tema 3
Meétodes de conservacid dels aliments.

Tema 4
Microorganismes associats als aliments. Microflora inicial. Microorganismes patogens. Microorganismes
productors d'alteracions. Microorganismes indicadors.

Temab
Metodologia de presa de mostres. Técniques de recompte i deteccié de microorganismes. Tecniques de deteccio i
quantificacio de toxines.

Tema 6
Carns. Derivats carnics. Aus i caga.



Tema7
Peix i derivats. Marisc.

Tema 8.
Llet i derivats.

Tema 9.
Ous i derivats.

Tema 10.
Greixos comestibles.

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

Tema 12.
Pinsos compostos.

Tema 13.
Conserves animals i vegetals. Plats preparats.

Tema 14.
Aigues i gel. Gelats. Begudes no alcoholiques i alcohdliques.

Tema 15.
Conversio dels aliments. Microorganismes tils.

4. PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES

Els temes de classes practiques es desenvoluparan durant 6 sessions diaries de 2h 30' de durada. EI contingut de les
practiques anira encaminat a familiaritzar a l'alumne de Microbiologia dels aliments en les segiients técniques i
metodologies:

- Analisi microbiologica de mostres de llet, formatge, carn, peix i pinso.
- Analisi microbiologica d'una mostra d'aigua.

- Detecci6 de portadors de Staphylococcus aureus.

- Control microbiologic ambiental.

- Determinaci6 d'aflatoxina B, en pinsos.
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NORMES D'AVALUACIO DE L'ASSIGNATURA MICROBIOLOGIA DELS ALIMENTS CURS 1997-
1998.

L'assignatura MICROBIOLOGIA DELS ALIMENTS consta de dues parts, una tedrica i una practica.

Per a superar l'assignatura caldra obtenir una nota igual o superior a 5 en cadascuna de les dues parts.

L'avaluacid es realitzara de la seglient manera:

TEORIA
La part teorica de l'assignatura s’ha de superar mitjancant la realitzacié d'un examen que consta de dues parts:

1. Examen test de 50 preguntes de verdader/fals (veure model).
2. Resoluci6 de dos casos practics, a contestar amb I'ajut dels apunts i llibres.

La nota de teoria sera la nota mitja de les dues parts.

PRACTIQUES

L'assisténcia a les classes de practiques és obligatoria per a aprovar l'assignatura. Les faltes d'assisténcia repercutiran
negativament en la qualificacio de la part practica podent ser motiu d'un suspens global de I'assignatura.

Es realitzara un examen de practiques. La nota minima per a aprovar-lo és de 5.

La qualificacié final de les practiques sera resultat de l'avaluacié continuada de I'alumne durant la seva realitzacid i
de I'examen de practiques.

La nota final de practiques en les dues convocatdries del curs academic (1997-1998) repercutira en la nota final de
I'assignatura, sempre i quan la nota de teoria sigui igual o superior a 5, de la segiient manera:

- Si la nota final de practiques és igual o superior a 9, la nota de teoria es veura incrementada en 1.5 punts.
- Si la nota final de practiques esta entre el 7 i el 8.9, la nota de teoria es veura incrementada en 1 punt.
- Si la nota final de practiques esta entre el 5.5 i el 6.9, la nota de teoria es veura incrementada en 0.5 punts.

- Si la nota final de practiques esta entre el 5i el 5.4, la nota de teoria no es veura modificada.

ELS EXAMENS NOMES ES REALITZARAN EN LES DADES ESTABLERTES.

LES FITXES DE L'ASSIGNATURA S'HAURAN D'ENTREGAR OBLIGATORIAMENT ABANS DEL
DIA 24 D'OCTUBRE. L'ALUMNE QUE NO ENTREGUI LA FITXA DINS D'AQUEST TERMINI NO
PODRA REALITZAR LES PRACTIQUES.




