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Prerequisitos

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

Objetivos y contextualizacion

Se trata de una asignatura optativa en la que el estudiante debera adquirir los conocimientos tedricos y
practicos que le permitirdn conocer la importancia de los hongos en los alimentos, las condiciones que
influyen en su desarrollo, las principales levaduras y hongos miceliares asociados a los alimentos, asi como
las técnicas y métodos bésicos para estudiar e identificar estos organismos.

Esta asignatura se fundamenta en los conocimientos previos adquiridos en las asignaturas obligatorias de
Microbiologia y Parasitologia (1er curso) i de Microbiologia de los Alimentos (3er curso). También esta
orientada a las aplicaciones de otras asignaturas incluidas en la materia de Seguridad alimentaria y Salud
publica.

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

- Proporcionar unos conocimientos sobre la aplicacion de técnicas y métodos de estudio y de identificacion de
los hongos asociados a los alimentos.

- Reconocer y entender el papel de las levaduras y los hongos miceliares asociados a los alimentos des de
diversas vertientes (aspectos positivos y negativos), asi como su utilizacion como alimentos (propiamente
dichos) o en la obtencién de alimentos fermentados y su papel como alteradores de alimentos y bebidas y
como agentes productores de micotoxinas y micotoxicosis.



Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.
® Aplicar el método cientifico a la resolucion 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 patégenos, 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, bioldégica 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 reduccién del riesgo en los consumidores.

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

funcién 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 resolucion 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. Identificar y aplicar los métodos microbiolégicos adecuados para el estudio de bacterias, hongos y virus
en los alimentos
8. Identificar y describir las propiedades de los principales peligros bidticos 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 patdgenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos
11. Seleccionar los procedimientos analiticos microbiolégicos adecuados en funcién de los objetivos del
estudio.
12. Seleccionar, recoger y remitir muestras para efectuar analisis microbioldgicos y toxicolégicos, 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 biolégicos
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 los siguientes bloques:

Introduccion. Caracteristicas generales. Estructuras y nutricion. Taxonomia. Los reinos de los hongos. El reino

Fungi.

Técnicas de aislamiento e identificacidén (miceliares y levaduras). Medios de cultivo. Identificacién y deteccion
moleculares.



Mucorales. Ascomicetos: Aspergillus, Penicillium, Fusarium y otros géneros de interés. Identificacion actual.

Alteraciones producidas por los hongos en los alimentos. Efectos de factores intrinsecos y extrinsecos sobre
el crecimiento fungico: Actividad de agua, temperatura y pH. Hongos xerofilos. Conservantes y resistencia.

Micotoxinas y hongos productores de micotoxinas. Control. Técnicas de deteccion.

Hongos utiles: Fermentaciones. Recoleccién y cultivo de setas.

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

- Conidiogénesis.

- Procesado y seguimiento de muestras de alimentos para deteccion, aislamiento e identificacion de hongos.
- Técnicas de identificacién a nivel de género y/o especie.

- Técnicas de extraccion y deteccidon de micotoxinas de cultivo y de muestra.

"*A menos que las restricciones impuestas por las autoridades sanitarias obliguen a una priorizacién o
reduccion de estos contenidos."

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 para obtener
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 en
forma mixta: presencial-no presencial 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 control
de asistencia y de participacion en estas sesiones.

Sesiones de practicas en el laboratorio: Estas sesiones sirven para completar y reforzar los

conocimientos micoldgicos adquiridos en las clases tedricas. Ademas de estimular y desarrollar habilidades
como la capacidad de observacion y la destreza manual, estas sesiones permiten al estudiante ver la
aplicacion de los conocimientos adquiridos. Al principio del curso el estudiante tendra disponible un guion de
las practicas que realizara en el laboratorio. En cada sesion constaran: objetivo/s, fundamento, metodologia y
un apartado para los resultados que se obtengan, asi como unas preguntas que se deberan resolver en cada
sesion. En los grupos de practicas, con un numero reducido de estudiantes, se trabajara individualmente.

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.

Trabajo engrupo y presentacion en Seminario: Esta actividad pretende 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 de
trabajar y preparar una exposicion en el aula durante un tiempo predeterminado y en una fecha concreta. En
el seminario, donde se pretende promover la capacidad de analisis, de sintesis y el razonamiento critico,
habra una discusion y valoracion de los conocimientos adquiridos.



Tutoria programada: 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.

En la plataforma Campus Virtual se depositara material de los diferentes bloques de los que consta la
asignatura, que el estudiante puede utilizar para reforzar sus conocimientos. El material docent utilizado en la
asignatura estara disponible en el Campus Virtual. Asi el estudiante tendra, previamente a cada sesion, las
presentaciones (en formato pdf) que el profesor utilizara a clase, para utilizarlo como soporte en el momento
de tomar apuntes.

Esta plataforma también se utilizara como a mecanismo de intercambio de informacién y documentos entre el
profesorado i los estudiantes.

La metodologia docent proposada pot experimentar alguna modificacié en funcié de les restriccions a la
presencialitat que imposin les autoritats sanitaries."

Actividades
Titulo Horas ECTS  Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases magistrales 10 0,4 1,2,3,5,7,8,9,10, 11,13, 14
Seminario 3 0,12 1,2,4,8,11
Sesiones practicas en el laboratorio 11,5 0,46 1,2,3,6,7,11,12

Tipo: Supervisadas

Tutorias programadas 1 0,04 1

Tipo: Auténomas

Estudio auténomo 32 1,28 3,5,6,7,8,9,10, 11, 12,13, 14
Resolucion de casos, preparacion de presentaciones 16 0,64 1,2,3,4,5,7,8,9,10, 11,13, 14
Evaluacion

La evaluacion serd individual y se realizara de forma continuada en las diferentes actividades formativas que
se han programado 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.

- Trabajo en grupo y exposicion en seminario (20% de peso en la nota global): En grupos reducidos, los
estudiantes deberan realizar una exposicion sobre un articulo propuesto por el profesor, disponiendo del
material necesario para realizar el trabajo con antelacién suficiente. Al finalizar se realizara una discusion y
una valoracion de los conocimientos adquiridos. En la programacion del curso se organiza una tutoria
programada en la que se explicara el funcionamiento y los objetivos de la actividad formativa, asi como la
resolucion de dudas. Puntuacion maxima: 20 puntos



- Prueba escrita 1 con preguntas de tipo test (30% de peso en la nota global): Al finalizar todas las actividades
formativas y en la fecha especificada en la programacion general, el estudiante realizara una prueba escrita
sobre los conocimientos adquiridos. Puntuaciéon maxima: 30 puntos.

- Prueba escrita 2 con preguntas de tipo test (25% de peso en la nota global): Al finalizar todas las actividades
formativas y en la fecha especificada en la programacion general, el estudiante realizara una prueba escrita
sobre los conocimientos adquiridos. Puntuacion maxima: 25 punts.

- La participacion en las actividades formativas programadas, asi como la actitud durante todo el proceso de
aprendizaje puede permitir obtener hasta un 5% de la nota final de la asignatura. Puntuacién maxima: 5punts.
Consideraciones:

El sumatorio de las puntuaciones obtenidas en las dos pruebas escritas debe ser como minimo de 25 puntos
para que puedan ponderar en la nota final de la asignatura.

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

En caso de no superar las dos pruebas escritas (sumatorio minimo 25 puntos) o de no haberse presentado,
existira la posibilidad de realizar una recuperacion en les fechas indicadas en la programacion general del
curso.

Es considera la valoracion de No evaluable cuando el estudiante no haya realizado las dos pruebas escritas
de la asignatura.

La evaluacién propuesta puede experimentar alguna modificacion en funcién de las restricciones a la
presencialidad que impongan las autoridades sanitarias

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Prueba escrita 1 30 0,8 0,03 3,5,7,8,9,10,13, 14

Prueba escrita 2 25 0,7 0,03 3,5,7,8,9,10, 11,13, 14

Seminario 20 0 0 1,2,4

Sesiones practicas en laboratorio 20 0 0 1,6, 11,12
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