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Prerequisitos

Aunque no hay ningun prerrequisito oficial, se aconseja a los estudiantes revisar los conceptos que se refieren
al mundo microbiano, estudiados previamente. Asimismo, es conveniente tener un buen conocimiento de los
contenidos impartidos en las asignaturas cursadas en los primeros cursos del grado de Microbiologia, asi
como del resto de asignaturas que se cursen simultdneamente durante el primer semestre de tercer curso.

Objetivos y contextualizacion

Se trata de una asignatura obligatoria, nuclear del Grado de Microbiologia, que introduce a los alumnos en la
microbiologia de los alimentos, donde los conocimientos adquiridos permitiran al estudiante adquirir las
competencias otros de asignaturas que conforman el Grado de Microbiologia y que estan programadas para
ser cursadas con posterioridad a esta.

Los principales objetivos formativos son:

® Conocer la ecologia y actividades de los microorganismos en los alimentos.

® Conocer los métodos actuales de analisis, y de identificacion de los microorganismos y / o de sus
productos metabdlicos en alimentos.

® Conocer las principales infecciones e intoxicaciones producidas por microorganismos y asociadas al
consumo de alimentos.

® |dentificar los diferentes microorganismos habituales, alteradores y patégenos asociados a cada tipo de
alimento.

Competencias

® Aplicar las metodologias adecuadas para aislar, analizar, observar, cultivar, identificar y conservar
microorganismos.

® Obtener, seleccionar y gestionar la informacién.

® Saber trabajar individualmente, en grupo, en equipos de caracter multidisciplinar y en un contexto
internacional.

® Utilizar bibliografia o herramientas de Internet, especificas de Microbiologia y de otras ciencias afines,
tanto en lengua inglesa como en la lengua propia.



Resultados de aprendizaje

1. Conocer los diferentes métodos utilizados para determinar el contenido microbiolédgico de los

alimentos, farmacos y otros productos.

Conocer los métodos empleados en la deteccion de indicadores de contaminacién microbiana.

3. Describir las metodologias que se aplican al analisis de los diferentes tipos de microorganismos y
parasitos presentes en los alimentos.

4. Diferenciar entre microorganismos patégenos y de alteracion de alimentos y otros productos.

Distinguir entre microorganismos patdégenos y microorganismos indicadores de contaminacion.

Identificar las técnicas empleadas en el aislamiento, cultivo e identificacion de microorganismos

patégenos.

Identificar las técnicas utilizadas para la multiplicacion, deteccion e identificacién de virus.

Identificar los diferentes bioindicadores de contaminacion microbiana en alimentos y otros productos.

Obtener, seleccionar y gestionar la informacion.

Reconocer la microbiota habitual de ambientes, alimentos y otros productos.

Saber trabajar individualmente, en grupo, en equipos de caracter multidisciplinar y en un contexto

internacional.

12. Utilizar bibliografia o herramientas de Internet, especificas de Microbiologia y de otras ciencias afines,

tanto en lengua inglesa como en la lengua propia.
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Contenido

Bloque I. Introduccion a la Microbiologia de los Alimentos

Tema 1. Microbiologia de los alimentos.

Antecedentes histéricos. Presente y futuro de la microbiologia de los alimentos.
Tema 2. Microorganismos presentes en los alimentos.

Ecologia de los microorganismos en los alimentos. Principales grupos microbianos. Origenes y fuentes de
contaminacion. Factores intrinsecos y extrinsecos que afectan el crecimiento de los microorganismos en
alimentos. Microbiologia predictiva.

Bloque Il. Indicadores de calidad y seguridad alimentaria
Tema 3. Microorganismos indicadores y criterios microbiolégicos en alimentos.

Calidad y seguridad alimentaria. Microorganismos indicadores. Microorganismos alteradores.
Microorganismos patdgenos y productos metabdlicos. Criterios microbiolégicos. Planes de muestreo y limites
microbiolédgicos. Aplicacidn de criterios microbiolégicos en alimentos.

Bloque lll. Analisis de microorganismos y / o sus productos en alimentos

Tema 4. Toma y preparacion de muestras.

Métodos de muestreo. Toma y procesamiento de muestras solidas y liquidas.

Tema 5. Métodos convencionales y métodos rapidos.

Métodos rapidos y automatizados. Combinacién de métodos. Validacion y acreditacion de métodos.
Tema 6. Técnicas avanzadas |.

Métodos de recuento de microorganismos. Métodos de Presencia / Ausencia. Técnicas basicas de
caracterizacion y de identificacion.

Tema 7. Técnicas avanzadas Il.

Métodos inmunoldgicos y métodos moleculares. Tipos y aplicaciones mas importantes alimentaria.



Tema 8. Biosensores
Introduccion a los biosensores. Tipos y aplicaciones de los biosensores en microbiologia de los alimentos.
Tema 9. Examen microbiolégico del ambiente en las industrias alimentarias.

Métodos de analisis de superficies de maquinaria y equipos. Métodos de analisis de la calidad del aire y el
agua.

Bloque IV. Enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos
Tema 10. Microorganismos y enfermedades de origen alimentario.

Microorganismos patdgenos en alimentos. Vias de transmisién, requisitos de infeccién y lugar de accion en el
cuerpo humano. Formaciéon de biofilms.

Tema 11. Infecciones alimentarias producidas por enterobacterias.

Especies de Salmonella. Salmonelosis. Escherichia coli enteropatégenos. Yersinia enterocolitica. Especies de
Shigella. Shigelosis. Enterobacter sakazakii.

Tema 12. Infecciones alimentarias producidas por otras bacterias Gram negativas.
Especies de Campylobacter. Campilobacteriosi. Especies de Vibrio. Vibriosis. Pseudomonas aeruginosa.
Tema 13. Infecciones alimentarias producidas por bacterias Gram positivas no esporulados.

Especies de Listeria. Infeccion por Listeria monocytogenes. Alimentos listos para el consumo. Toxinas
bacterianas. Intoxicacion por Staphylococcus aureus.

Tema 14. Intoxicaciones alimentarias producidas por bacterias grampositivas esporulados.

Microorganismos esporulados. Intoxicaciones producidas por clostridios: Clostridium botulinum y Clostridium
perfringens. Conservas. Intoxicacion por Bacillus cereus. Deteccion de toxinas bacterianas.

Tema 15. Intoxicaciones alimentarias de origen fungico.

Generalidades. Especies de los géneros Aspergillus, Penicillium, y Fusarium. Micotoxinas. Métodos de
analisis y control. Alimentos implicados: especias, condimentos y cereales y derivados.

Tema 16. Infecciones alimentarias producidas por virus y priones.

Generalidades. Principales virus transmitidos por alimentos. Fuentes de contaminacién. Prevencion, deteccion
y control. Priones.

Tema 17. Enfermedades alimentarias producidas por parasitos.

Generalidades. Formas parasitarias de transmision. Principales protozoos, helmintos (trematodos y cestodos)
y nematodos de transmision alimentaria.

Bloque V. Microorganismos de los alimentos
Tema 18. Carnes frescas y derivados carnicos.

Procesamiento de la carne animal. Composicion quimica y transformaciones de la carne. Microbiota inicial.
Fuentes de contaminacion. Microorganismos alteradoras y microorganismos patdégenos. Carne de aves.
Carne refrigerada. Carne picada. Carne congelada. Derivados carnicos. Normas microbioldgicas.

Tema 19. Productos de la pesca.



Productos de la pesca: pescados y mariscos. Composicion y tipos. Principales alteraciones microbianas. El
frescor del pescado. Tecnologia del pescado. Biotoxinas marinas. Productos procesados. Normas
microbiolégicas.

Tema 20. Productos de origen vegetal.

Hortalizas y frutas: caracteristicas, composicién y tipo. Alteraciones bacterianas y fingicas mas comunes.
Tecnologia de los productos vegetales. Productos procesados. Normas microbioldgicas.

Tema 21. Leche y productos lacteos.

Caracteristicas de la leche. Fuentes microbianas. Procesamiento de la leche. Tipo de leche. Principales
derivados lacteos. Alteraciones microbianas mas importantes. Normas microbioldgicas.

Tema 22. Huevos y derivados.

Huevos y caracteristicas principales. Vias de contaminacion. Tipo de huevos: con cascara, liquidos y
desecados. Procesamiento general. Principales alteraciones microbianas. Mayonesa. Normas microbiolégicas

Metodologia

La asignatura de Microbiologia de los Alimentos consta de dos modulos: clases tedricas y clases
metodoldgicas y viquiproyecto. Estos se han programado de forma integrada de manera que el estudiante
debera relacionar durante todo el curso los contenidos y las actividades programadas para alcanzar las
competencias indicadas con anterioridad en esta guia.

Ambos médulos se basan en lo siguiente:

En las Clases Teodricas el estudiante debe adquirir los conocimientos cientifico-técnicos propios de esta
asignatura asistiendo a estas clases y complementandolas con el estudio personal de los temas explicados. Al
inicio del curso se entregara al estudiante un calendario detallado de los temas que se trataran a lo largo del
curso, asi como de la bibliografia que debera consultar para preparar las clases teéricas y para el estudio
personal de los contenidos tedricos de la asignatura.

Las Clases metodolégicas y Viquiproyecto, seran sesiones de trabajo en grupos con un numero reducido de
alumnos donde se trabajaran dos actividades de aprendizaje.

- Clases metodolégicas. En estas clases se realizaran actividades complementarias a las clases de teoria
donde se trabajaran principalmente aspectos metodologicos y aplicados.

- Viquiproyecto. Los alumnos, subdivididos en grupos (4-5), deberan publicar un articulo divulgativo en la
plataforma abierta Viquipédia. Los articulos estaran relacionados con tematicas de clase escogidas
previamente que seran debatidas en comun y evaluadas posteriormente. En este sentido el primer dia de
clases metodolégicas el profesor presentara y distribuira entre los alumnos los temas seleccionados.

Como complemento de estas clases se plantearan cuestiones relacionadascon la materia que podran ser
discutidas por los estudiantes en foros.

Informacién adicional:

Con el fin de apoyar las actividades formativas indicadas anteriormente los alumnos podran realizar tutorias
individuales sobre la asignatura en el despacho del profesor, Antoni Solé (C3-337), en horas previamente
concertadas por correo electronico.

Para un buen seguimiento de la asignatura, el estudiante dispondra del material complementario que el
profesor crea necesario, asi como la presentacion y la guia docente de la asignatura, en el aula Moodle.
También podra consultar el espacio docente de la Coordinacion de Grado para obtener informacion
actualizada referente al grado.



Actividades

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Tipo: Dirigidas

Clases metodoldgicas y Viquiproyecto 15 0,6 1,2,3,4,5,8,6,7,9,10, 11,12
Clases tedricas 30 1,2 1,2,3,4,5,8,6,7,9, 10,12

Tipo: Supervisadas

Tutorias 3 0,12 1,2,3,4,5,8,6,7,9,10, 11,12

Tipo: Auténomas

Busqueda bibliografica 12 0,48 9,11,12
Discusion in forums 4 0,16 1,2,3,4,5,8,6,7,9,10, 11,12
Estudio 47 1,88 1,2,3,4,5,8,6,7,9,10,12
Lectura de textos 15 0,6 9, 11,12
Preparacion Viquiproyecto 20 0,8 9, 11,12

Evaluacion

La evaluacion de la asignatura sera individual y continuada a través de los siguientes modulos:

Médulo de evaluacion de las clases tedricas (60 % de la nota global): A lo largo del curso se programaran dos
pruebas escritas de evaluacion individual de este médulo, cada una de ellas con un peso del 30%. Estas
evaluaciones seran eliminatorias siempre cuando se obtenga una calificacion minima de 5. Cada prueba
incluira dos partes: preguntas tipo test de elecciéon multiple (con un valor de 8 puntos sobre 10), y preguntas
cortas (con un valor de 2 puntos sobre 10).

Médulo de evaluacion de las clases metodolégicas y viquiproyectos (40 % de la nota global): La evaluacion
incluira los siguientes aspectos: Resolucién de las actividades realizadas en las clases metodolégicas (10 %
de la nota global); Entrega articulo divulgativo a la Viquipédia (20 % de la nota global). Los alumnos deberan:
1.- buscar un articulo cientifico en inglés (ver seccién revistas cientificas de la Bibliografia) relacionado con el
tema asignado, que sea lo mas reciente posible, preferentemente de los cuatro uUltimos afos; y 2.-crear o
actualizar un articulo divulgativo sobre el mismo tema para publicarlo en la plataforma abierta viquipédia. En
este caso se tendra en cuenta la idoneidad del articulo seleccionado a la tematica adjudicada y el
cumplimiento de los criterios o pautas a seguir por los alumnos sobre cémo hacer el viquiproyecto, los cuales
seran previamente explicados durante las primeras clases de este modulo, asi como los contenidos, la
capacidad de sintesis y el vocabulario cientifico utilizado en el Viquiproyecto. Cualquier cambio en estos
criterios sera informado el primer dia de clase de este médulo; Realizacién de cuestionario individual (10 % de
la nota global). Este cuestionario que se realizara el ultimo dia de clase de éste mddulo, consistira en
responder preguntas tipo test y /o verdadero / falso sobre los articulos viquipedia trabajados y discutidos en el
aula.

En las clases tedricas y en las clases metodoldgicas y viquiproyecto se tendra en cuenta la puntualidad y la
actitud del alumno. En ningun caso, este seguimiento conllevard un aumento de la nota, pero el no
cumplimiento de éste podra significar la reduccion de hasta un 25 % de la calificacién final obtenida en esta
asignatura.

Los estudiantes que no puedan asistir a una prueba de evaluacioén individual por causa justificada (como un
problema de salud, fallecimiento de un familiar de hasta segundo grado, accidente, disfrutar de la condicion de
deportista de élite y tener una competicion o actividad deportiva de obligada asistencia, etc) y aporten la



documentacion oficial correspondiente al coordinador de titulacion (certificado médico oficial en el que se haga
constar explicitamente la incapacidad de realizar un examen, atestado policial, justificacion del organismo
deportivo competente, etc.), tendran derecho a realizar la prueba en otra fecha. El coordinador de la titulacién
velara por la concrecion de la misma, previa consulta con el profesor de la asignatura afectada.

Para superar la asignatura se debe obtener una calificacion minima de 5 en cada modulo. Los estudiantes que
no superen las evaluaciones de los diferentes modulos de la asignatura los podran recuperar en la fecha
programada en el final del semestre (Examen de recuperacion), el cual la calificacion minima para aprobar
sera igualmente de 5. Para poder asistir al examen de recuperacion, el alumno tendra que estar evaluado
previamente de actividades de evaluacién continuada que equivalgan a 2/3 (67 %) de la nota final. En el caso
del médulo de clases tedricas solo se debera presentar a la prueba de evaluacion individual no superada con
anterioridad y que consistira en un cuestionario tipo test que incluira preguntas de eleccion multiple y cortas.
En el caso del modulo de las clases metodolégicas y viquiproyecto deberan presentarse a una prueba escrita
basada en preguntas tipo test y /o verdadero /falso referentes a las diferentes actividades trabajadas durante
estas clases. Los alumnos que no obtengan la calificacion minima requerida no podran aprobar la asignatura.
En este caso, la calificacion final maxima de la asignatura sera de 4.

El alumnado obtendra la calificacion de "No Avaluable" cuando las actividades de evaluacion realizadas
tengan una ponderacién inferior al 67% en la calificacion final.

Los estudiantes que quieran mejorar la nota final de la asignatura (teoria y/o clases metodolégicas y
viquiproyectos) deberan presentarse a una prueba especifica de evaluacién que tendra lugar el mismo dia que
se haga el examen de recuperacion. Estas pruebas de mejora englobaran todos los contenidos impartidos
durante las clases tedricas (mejora de teoria) y / o todos los contenidos impartidos durante las clases
metodoldgicas y viquiproyectos (mejora metodologia y viquiproyecto), y consistiran en un cuestionario de
preguntas tipo test y / o verdadero / falso donde el alumno debera demostrar que ha mejorado su grado de
conocimiento de la asignatura. La presentacion del estudiante a este examen de mejora comportara la
renuncia a la calificacion obtenida previamente.

Actividades de evaluacién

Resultados de

Titulo Horas ECTS o
aprendizaje

Clases Metodologicas y Viquiproyecto: Cuestionario Test 10 0 0 1,2,3,4,5,8,6,7,9,
10, 11, 12

Clases Metodologicas y Viquiproyecto: Entrega articulo divulgativoa 20 0 0 1,2,3,4,5,8,6,7,9,

la Viguipedia 10, 11, 12

Clases Metodologicas y Viquiproyecto: Resolucion actividades 10 0 0 1,2,3,4,5,8,6,7,9,

metodoldgicas 10, 11, 12

Clases Teoria: Cuestionario de preguntas cortas 12 0,8 0,03 1,2,3,4,5,8,6,7,
10, 12

Clases Teoria: Cuestionario de preguntas de eleccion multiple 48 3,2 0,13 1,2,3,4,5,8,6,7,
10, 12
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