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Prerequisitos

Aunque no existen prerrequisitos oficiales, es conveniente que el estudiante repase los contenidos basicos de
Microbiologia.

Objetivos y contextualizacion

Se trata de una asignatura de tercer curso con caracter obligatorio en el grado de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CTA) y de quinto curso con caracter optativo en el grado de Veterinaria (VET). El estudiante
debera adquirir los conocimientos tedricos y practicos que le permitiran saber el concepto y la importancia de
la Microbiologia relacionada con los alimentos, las condiciones que influyen en el desarrollo de los
microorganismos, los microorganismos asociados a los alimentos, las técnicas y métodos basicos para
estudiar los microorganismos y las técnicas analiticas utilizadas en Microbiologia de los alimentos. La
capacitacion que ofrece esta asignatura, que es esencial para los futuros profesionales y que se fundamenta
en los conocimientos previos adquiridos en la asignatura de primer curso, Microbiologia y Parasitologia (grado
de CTA) y Microbiologia (grado de VET), también esta orientada a las aplicaciones de otras asignaturas
incluidas en la materia de Seguridad alimentaria y Salud publica (grado de CTA).

Los objetivos formativos concretos son:
- Introducir al estudiante en los conceptos fundamentales de la Microbiologia de los alimentos.

- Proporcionar unos conocimientos sobre la aplicacion de técnicas y métodos microbioldgicos en los
alimentos.



- Reconocer y entender el papel de los microorganismos asociados a los alimentos desde diversas vertientes
(microbiota normal, agentes causales de enfermedad, alteradores, de uso industrial, biotecnolégico y
ecoldgico) y conocer los sistemas de control.

Competencias

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.
® Aplicar el método cientifico a la resoluciéon de problemas.
® Aplicar los principios de las técnicas de procesado y evaluar sus efectos en la calidad y la seguridad

del producto.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y

cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

Identificar los microorganismos patdgenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos, asi como las
condiciones favorables y desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos
industriales y biotecnoldgicos.

Identificar los peligros alimentarios, su naturaleza (fisica, quimica, biolégica y nutricional), su origen o
causas, los efectos de su exposicion via alimentaria y los métodos adecuados para su control a lo largo
de la cadena alimentaria, y para la reduccioén del riesgo en los consumidores.

® Seleccionar los procedimientos analiticos (quimicos, fisicos, biolégicos y sensoriales) adecuados en

funcioén de los objetivos del estudio, de las caracteristicas de los analitos y del fundamento de la
técnica.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional
2. Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas
3. Caracterizar los principales agentes biéticos causales de enfermedades transmitidas por los alimentos
4. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés
5. Describir el papel de los microorganismos como agentes alterantes de los alimentos
6. Emplear las técnicas preparativas y analiticas basicas de un laboratorio de toxicologia y microbiologia,
aplicando en todo momento las normas basicas de seguridad y de prevencion de riesgos, y redactar el
informe pericial correspondiente
7. ldentificar y aplicar los métodos microbiologicos adecuados para el estudio de bacterias, hongos y virus
en los alimentos
8. Identificar y describir las propiedades de los principales peligros bioticos presentes en los alimentos y
determinar su origen y los factores que determinan su presencia
9. Reconocer los mecanismos de control de los microorganismos especificos para cada alimento
10. Reconocer y diferenciar los microorganismos patégenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos
11. Seleccionar los procedimientos analiticos microbiolégicos adecuados en funcion de los objetivos del
estudio.
12. Seleccionar, recoger y remitir muestras para efectuar analisis microbioldgicos y toxicoldgicos, asi como
y redactar el correspondiente informe para el laboratorio receptor
13. Valorar el efecto de las propiedades intrinsecas, extrinsecas e implicitas de los alimentos sobre la
capacidad de supervivencia y crecimiento de los agentes biologicos
14. Valorar el efecto de los tratamientos tecnoldgicos sobre los agentes bioldgicos y compuestos toxicos,
asi como las formas de controlarlo
Contenido

El contenido global de esta asignatura consta de cuatro bloques:



Bloque a. Introduccion a la Microbiologia de los alimentos: Concepto y evolucion historica. Factores que
influyen en el desarrollo de los microorganismos en los alimentos: intrinsecos y extrinsecos (quimicos, fisicos,
biolégicos).

Bloque b. Microorganismos asociados a los alimentos: bacterias, hongos, virus, otros organismos. Fuentes de
contaminacion de los alimentos. Microorganismos alteradores. Microorganismos indicadores.
Microorganismos patogenos : Infecciones, toxiinfecciones, intoxicaciones alimentarias. Microorganismos
utiles.

Bloque c. Técnicas de analisis de los microorganismos en los alimentos: métodos basicos y convencionales,
métodos inmunologicos, moleculares, métodos rapidos y automatizados, métodos fisicos.

Bloque d. Alimentos: Introduccién, microbiota inicial, efectos del procesado, microorganismos alteradores,
microorganismos patdgenos y su control

- carnes y productos carnicos

- pescado, marisco y derivados
- leche y derivados

- huevos y derivados

- otros productos alimenticios: hortalizas, frutas, cereales y derivados, alimentos preparados, conservas,
aguas de consumo humano, bebidas.

El contenido especifico de las practicas en el laboratorio es el siguiente:

- Técnicas de asepsia y métodos de siembra. Observacion y principales técnicas de tincion de los
microorganismos.

- Técnicas de recuento y aislamiento de los microorganismos.
- Técnicas de identificacion microbiana.

- Analisis microbioldgico de alimentos (técnicas convencionales y moleculares).

Metodologia

La metodologia docente que se llevara a término durante todo el proceso de aprendizaje se basa
fundamentalmente en el trabajo del estudiante, y sera el profesor el encargado de ayudarlo tanto por lo que
respecta a la informacion necesaria como en la direccion del su trabajo. De acuerdo con los objetivos
formativos de la asignatura y de cada uno de los bloques que la integran, las actividades formativas que se
llevaran a cabo son:

® Clases magistrales: Con estas el estudiante adquiere los conocimientos cientifico-técnicos basicos de
la asignatura que debe complementar con el estudio personal de los conceptos explicados. Se
realizara un control de la asistencia y de la participacion en estas sesiones.

® Sesiones de practicas en el laboratorio: Estas sesiones sirven para completar y reforzar los
conocimientos microbiolégicos adquiridos en las clases teédricas. Ademas de estimular y desarrollar
habilidades como la capacidad de observacién y la destreza manual, estas sesiones permiten al
estudiante ver la aplicacion de los conocimientos adquiridos. Al inicio del curso el estudiante tendra
disponible un guién con todas las practicas que realizara en el laboratorio. En cada practica constaran:
objetivo/s, fundamento, metodologia y un apartado para los resultados obtenidos. En las sesiones de
practicas se trabajara individualmente o en parejas. Para conseguir un buen rendimiento de estas
sesiones es necesario que el estudiante haya realizado una lectura previa y comprensiva del contenido
de cada una de las practicas.



® Trabajos en grupo y presentacion en seminario: Estas actividades pretenden fomentar el trabajo en
grupo, asi como potenciar la capacidad de sintetizar, comunicar y defender un caso o problema
cientifico. A partir de casos reales seleccionados y facilitados (con suficiente antelacion) por el
profesor, los estudiantes deberan trabajar y preparar un escrito/exposicion en el aula durante un tiempo
predeterminado y en unes fechas concretas. En el seminario, donde se pretende promover la
capacidad de analisis, de sintesis y el razonamiento critico, habra una discusién y valoracién de los
conocimientos adquiridos.

® Tutorias programadas: Las tutorias seran sesiones informativas sobre el contenido, el desarrollo y los
objetivos de diversas actividades docentes, asi como para clarificar conceptos y resolver dudas que se
puedan plantear durante el curso.

El material docente utilizado en la asignatura estara disponible en el Campus Virtual. El estudiante dispondra,
previamente a cada sesion, de las presentaciones (en formato pdf) que el profesor utilizara en clase, para
poder utilizarlo como ayuda en el momento de tomar apuntes. Esta plataforma también se utilizara como
mecanismo de intercambio de informacién y documentos entre el profesorado y los estudiantes.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases magistrales 29 1,16 1,2,3,5,6,7,8,9,10, 11, 12,13, 14
Seminario 3 0,12 1,2,4,9,10,11,13
Sesiones practicas de laboratorio 19 0,76 1,2,3,6,7,10, 11,12

Tipo: Supervisadas

Tutorias programadas 2 0,08 3,56,7,8,9,10, 11,12, 13, 14

Tipo: Auténomas

Estudio auténomo 79 3,16 3,5,7,8,9,10, 11,13, 14
Resolucién de casos 15 0,6 1,2,3,4,5,7,9,10,11, 12,13, 14
Evaluacién

La evaluacion sera individual y se realizara de forma continuada en las diferentes actividades formativas
programadas y se organizara valorando los cuatro apartados siguientes:

- Practicas en el laboratorio (20% de peso en la nota global): Mediante evaluacién continuada durante las
sesiones practicas. Puntuacién maxima: 20 puntos.

- Trabajos en grupo y exposicion en seminario (20% de peso en la nota global, cada uno tiene un peso del
10%): Se realizaran 2 tipos de trabajos en grupo, uno en el aula y uno en formato de seminario. Puntuacion
maxima de cada uno: 10 puntos.

- Examenes escritos (60% de la nota global, cada uno tiene un peso del 30%): Se realizaran 2 examenes. Un
primer examen parcial que correspondera a la evaluacién de los bloques de contenidos a, b i c. Un segundo
examen parcial correspondera a la evaluacion del bloque de contenidos d. Para que puedan ponderar en la
nota final, el valor minimo que debe conseguir en cada uno sera de 14 puntos. La puntuacién maxima de cada
uno es de 30 puntos.

® La puntuacién global minima para superar la asignatura es de 50 puntos (sobre 100).



® En caso de no superar los examenes escritos o de no haberse presentado, habra la posibilidad de
realizar una recuperacion en las fechas indicadas en la programacién general del curso.

® Se considera la valoraciéon de "No evaluable" cuando el estudiante no haya realizado el/los examen/es
de que consta la asignatura.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Examenes escritos 60% 3 0,12 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11,12, 13, 14
Presentacion caso seminario 10% 0 0 1,2,4,5,8,9,10,11,13, 14
Pruebas laboratorio practicas 20% 0 0 1,2,3,6,7, 11
Trabajo grupo caso aula 10% 0 0 1,4,7, 11

Bibliografia

Libros de texto

- Adams MR & Moss MO. 2007. 2a edicié. Food Microbiology. Royal Society of Chemistry. [Recurs Electronic].
ISBN: 978-1-84755-088-0.

- Blackburn CW & McClure PJ. 2009. 2a edicié. Foodborne Pathogens - Hazards, Risk Analysis and Control.
CRC Press. [Recurs Electronic]. ISBN: 978-1-84569-633-7.

- ICMSF. 2001. Microorganismos de los Alimentos 6. Ecologia microbiana de los productos alimentarios. Ed.
Acribia. ISBN: 84-200-0934-2.

- Jay JM. 2000. 7a edicié. Modern Food Microbiology. Springer. [Recurs Electronic]. ISBN: 978-1-59124-813-2.

- Liu D. 2009. Molecular detection of foodborne pathogens. CRC Press. [Recurs Electronic]. ISBN:
978-1-4200-7644-8.

- Pascual Anderson MR, Calderon y Pascual V. 2000. 2a edicid. Microbiologia alimentaria. Metodologia para
alimentos y bebidas. Ed. Diaz de Santos. ISBN: 978-8-47978-424-9.

- Soriano del Castillo JM et al.2007. Micotoxinas en alimentos. Ed. Diaz de Santos. ISBN: 978-84-7978-808-7.
Webs

- http://www.aesan.msc.es

- http://www.efsa.europa.eu/en.html

- http://www.foodhaccp.com

- http://www.gencat.cat/salut/acsa/



http://www.aesan.msc.es
http://www.efsa.europa.eu/en.html
http://www.foodhaccp.com
http://www.gencat.cat/salut/acsa/

