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La metodologia docent i I'avaluacié proposades a la guia poden experimentar alguna modificacié en funcié de
les restriccions a la presencialitat que imposin les autoritats sanitaries.
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Prerequisits

Tot i que no hi ha prerequisits oficials, és convenient que I'estudiant repassi els continguts basics de
Microbiologia.

Objectius

Es tracta d'una assignatura de tercer curs amb caracter obligatori en el grau de Ciéncia i Tecnologia dels
Aliments (CTA) i de cinqué curs amb caracter optatiu en el grau de Veterinaria (VET). L'estudiant haura
d'adquirir els coneixements teorics i practics que li permetran saber el concepte i la importancia de la
Microbiologia relacionada amb els aliments, quines son les condicions que influeixen en el desenvolupament
dels microorganismes, quins sén els microorganismes associats als aliments, quines son les técniques i
meétodes basics per estudiar els microorganismes, quines son les teécniques analitiques utilitzades a
microbiologia dels aliments. La capacitacio que ofereix aquesta assignatura que és essencial per als futurs
professionals i que es fonamenta en els coneixements previs adquirits en I'assignatura de primer,
Microbiologia i Parasitologia (grau de CTA) i Microbiologia (grau de VET), també esta orientada a les
aplicacions d'altres assignatures incloses en la matéria de Seguretat alimentaria i Salut publica (grau de CTA).

Els objectius formatius concrets son:
- Introduir a I'estudiant en els conceptes fonamentals de la Microbiologia dels aliments.

- Proporcionar uns coneixements sobre I'aplicacié de técniques i métodes microbiologics en els aliments.



- Reconéixer i entendre el paper dels microorganismes associats als aliments des de diverses vessants
(microbiota inicial, agents causals de malaltia, alteradors, i aquells d'Us industrial, biotecnologic i ecologic) i
coneixer els sistemes de control.

Competéncies

Ciencia i Tecnologia dels Aliments

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els principis de les técniques de processament i avaluar-ne els efectes en la qualitat i la
seguretat del producte.

® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

® Demostrar que es comprenen els mecanismes del deteriorament de les matéries primeres, les
reaccions i canvis que tenen lloc durant el seu emmagatzemament i processament i aplicar-hi els
metodes per a controlar-ho.

® |dentificar els microorganismes patdgens, alteradors i d'Us industrial als aliments, aixi com les
condicions favorables i desfavorables per al seu creixement en els aliments i en els processos
industrials i biotecnologics.

® |dentificar els perills alimentaris, la seva naturalesa (fisica, quimica, biologica i nutricional), I'origen o les
causes, els efectes de la seva exposicio via alimentaria i els métodes adequats per al seu control al
llarg de la cadena alimentaria i per a la reduccié del risc en els consumidors.

® Seleccionar els procediments analitics (quimics, fisics, biologics i sensorials) adequats en funcié dels
objectius de I'estudi, de les caracteristiques dels analits i del fonament de la técnica.

Veterinaria

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

® Aplicar el métode cientific a la practica professional, incloent-hi la medicina basada en I'evidéncia.

® Comunicar la informacié obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida, oralment i per escrit,
amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.

® Demostrar que coneix i comprén els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, del control de
qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

® Demostrar que es coneixen, que es compren i que es diferencien els principals agents bioldgics
d'interés veterinari.

® Realitzar técniques analitiques basiques i interpretar-ne els resultats clinics, bioldgics i quimics, aixi
com interpretar els resultats de les proves generades per altres laboratoris.

® Recollir, preservar i remetre tot tipus de mostres amb l'informe corresponent.

® Redactar i presentar de manera satisfactoria informes professionals.

Resultats d'aprenentatge

1. Analitzar la importancia dels microorganismes en I'ambit dels aliments i comprendre els factors biotics i
abiodtics que n'afecten el desenvolupament en aquests substrats.

2. Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

3. Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

4. Aplicar el metode cientific a la practica professional, incloent-hi la medicina basada en I'evidencia.

5. Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

6. Aplicar les diferents tecniques d'analisi microbioldgica, quimica o fisicoquimica i saber interpretar els
resultats obtinguts.

7. Caracteritzar els principals agents biotics causals de malalties transmeses pels aliments.

8. Comunicar la informaci6 obtinguda durant I'exercici professional de manera fluida, oralment i per escrit,
amb altres col-legues, autoritats i la societat en general.
9. Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llenglies propies i/o en anglés.
10. Descriure el paper dels microorganismes com a agents alteradors dels aliments.



11. Emprar les técniques preparatives i analitiques basiques d'un laboratori de toxicologia i microbiologia,
aplicant-hi sempre les normes basiques de seguretat i de prevencié de riscos, i redactar l'informe
pericial corresponent.

12. ldentificar i aplicar els métodes microbiologics adequats per a I'estudi de bacteris, fongs i virus als
aliments.

13. Identificar i descriure les propietats dels principals perills bidtics presents als aliments i determinar-ne
l'origen i els factors que en determinen la preséncia.

14. Reconéixer el paper dels microorganismes com a agents causals de malalties transmeses pels
aliments i apreciar-ne el paper en processos industrials.

15. Reconéixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir la llet, la carn, els productes de
la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com els productes elaborats als
establiments de restauracio col-lectiva.

16. Reconéixer els mecanismes de control dels microorganismes especifics per a cada aliment.

17. Reconéixer els perills que poden ser presents a la llet, la carn, els productes de la pesca, els ous, els
vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com als productes elaborats als establiments de
restauracio col-lectiva, i valorar el risc que impliquen per als diferents consumidors.

18. Reconéixer i diferenciar els microorganismes patodgens, alteradors i d'Us industrial als aliments.

19. Redactar i presentar de manera satisfactoria informes professionals.

20. Redactar informes de resultats amb el format i els termes adequats en funcié del seu destinatari.

21. Seleccionar els procediments analitics microbioldgics adequats en funcié dels objectius de I'estudi.

22. Seleccionar, recollir i remetre mostres per efectuar analisis microbioldgiques i toxicologiques, i redactar
I'informe corresponent per al laboratori receptor.

23. Valorar 'efecte de les propietats intrinseques, extrinseques i implicites dels aliments sobre la capacitat
de supervivéncia i creixement dels agents biologics.

24. Valorar 'efecte dels tractaments tecnologics sobre els agents bioldgics i compostos toxics, aixi com les
maneres de controlar-ho.

Continguts
El contingut global d'aquesta assignatura consta de quatre blocs:

Bloc a. Introducci6 a la Microbiologia dels aliments: Concepte i evolucié historica. Factors que influeixen en el
desenvolupament dels microorganismes en els aliments: intrinsecs i extrinsecs (quimics, fisics, biologics).

Bloc b. Microorganismes associats als aliments: bacteris, fongs, virus, altres organismes. Fonts de
contaminaci6 dels aliments. Microorganismes alteradors. Microorganismes indicadors. Microorganismes
patogens : Infeccions, toxiinfeccions, intoxicacions alimentaries. Microorganismes Uutils.

Bloc c. Tecniques d'analisis dels microorganismes en els aliments: métodes basics i convencionals, méetodes
immunoldgics, moleculars, métodes rapids i automatitzats, metodes fisics.

Bloc d. Aliments: Introduccid, microbiota inicial, efectes del processat, microorganismes alteradors,
microorganismes patodgens i el seu control

- carns i productes carnis
- peix, marisc i derivats

- llet i derivats

- ous i derivats

- altres productes alimentosos: hortalisses, fruites, cereals i derivats, aliments preparats, conserves, aigues de
consum huma, begudes.

El contingut especific de les practiques en el laboratori és el seglent:

- Técniques d'asépsia i metodes de sembra. Observacié i principals técniques de tincid dels microorganismes.



- Técniques de recompte i aillament dels microorganismes.
- Tecniques d'identificacio microbiana.

- Analisi microbiologic d'aliments (técniques convencionals i moleculars).

Important:

En funcié de les restriccions que puguin imposar les autoritats sanitaries en funcié de I'evolucio de la
pandémia, es podran dur a terme reduccions o prioritzacions dels continguts de I'assignatura.

Metodologia

La metodologia docent que es portara a terme durant tot el procés d'aprenentatge es basa fonamentalment en
el treball de I'estudiant, i sera el professor I'encarregat d'ajudar-lo tant pel que fa a la informacié necessaria
com en la direcci6 del seu treball. D'acord amb els objectius formatius de I'assignatura i de cadascun dels
blocs que l'integren, les activitats formatives que es duran a terme soén:

® Classes magistrals: Amb aquestes I'estudiant adquireix els coneixements cientifico-técnics basics de
I'assignatura que ha de complementar amb I'estudi personal dels conceptes explicats. Es realitzara un
control de I'assisténcia i de la participacié en aquestes sessions.

® Sessions de practiques al laboratori: Aquestes sessions serveixen per completar i reforgar els
coneixement microbiologics adquirits a les classes tedriques. A més d'estimular i desenvolupar
habilitats com la capacitat d'observacié i la destresa manual, aquestes sessions permeten a I'estudiant
veure l'aplicacié dels coneixements adquirits. A l'inici del curs I'estudiant tindra disponible un guié amb
totes les practiques que realitzara al laboratori. A cada practica hi constaran: objectiu/s, fonament,
metodologia i un apartat pels resultats que se'n obtinguin, aixi com unes qlestions que s'hauran de
resoldre a cada sessid. En les sessions de practiques es treballara individualment o en parelles. Per tal
d'aconseguir bon rendiment d'aquestes sessions és necessari que I'estudiant hagi fet una preévia lectura
comprensiva del contingut de cadascuna de les practiques.

® Treballs en grup i presentacié en seminari: Aquestes activitats pretenen fomentar el treball en grup, aixi
com potenciar la capacitat de sintetitzar, comunicar i defensar un cas o problema cientific. A partir de
casos reals seleccionats i facilitats (amb suficient antelacid) pel professor, els estudiants hauran de
treballar i preparar un escrit/exposicié a I'aula durant un temps predeterminat i en unes dates concretes.
En el seminari, on es pretén promoure la capacitat d'analisi, de sintesi i el raonament critic, hi haura
una discussio i valoracio dels coneixements adquirits.

® Tutories programades: Les tutories seran sessions informatives sobre el contingut, el desenvolupament
i els objectius de diverses activitats docents, aixi com per aclarir conceptes i resoldre dubtes que es
puguin plantejar durant el curs.

El material docent utilitzat en I'assignatura estara disponible en el Campus Virtual. Aixi I'estudiant hi trobara,
préviament a cada sessio, les presentacions (en format pdf) que el professor utilitzara a classe, per fer-ho
servir com a suport a I'hora de prendre apunts. Aquesta plataforma també s'utilitzara com a mecanisme
d'intercanvi d'informacioé i documents entre el professorat i els estudiants.

Important:

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

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, per a la
complementacio per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacio de I'actuacio del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.

Activitats formatives



Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes magistrals 29 1,16 2,5,7,10, 11,12, 13, 16, 18, 21, 22, 23, 24
Seminari 3 0,12 2,5,9,16, 18, 21, 23
Sessions practiques al laboratori 19 0,76 2,5,7,11,12,18, 21, 22

Tipus: Supervisades

Tutories programades 2 0,08 7,10, 11,12, 13, 16, 18, 21, 22, 23, 24

Tipus: Autonomes

Estudi autonom 79 3,16 7,10,12, 13, 16, 18, 21, 23, 24
Resolucié de casos 15 0,6 2,5,7,9,10,12, 16, 18, 21, 22, 23, 24
Avaluacio

L'avaluacio sera individual i es realitzara de forma continuada en les diferents activitats formatives que s'han
programat i s'organitzara valorant els segiients apartats:

- Practiques al laboratori (20% de pes en la nota global): Mitjangant avaluacié continuada durant les sessions
practiques. Puntuacié maxima: 20 punts.

- Treballs en grup i exposicié en seminari (20% de pes en la nota global, cadascun té un pes del 10%): Es
realitzaran 2 tipus de treballs en grup, un a l'aula i un en format de seminari. Puntuacié maxima de cadascun:
10 punts.

- Examens escrits (60% de la nota global, cadascun té un pes del 30%): Es realitzaran 2 examens. Un
examen parcial que correspondra a I'avaluacio dels blocs de continguts a, b i ¢ . Un segon examen parcial
correspondra a l'avaluacio del bloc de continguts d. Per qué puguin ponderar en la nota final, el valor minim a
assolir en cadascun sera de 14 punts. La puntuacié maxima de cadascun és de 30 punts.

® | a puntuacié global minima per superar l'assignatura és de 50 punts (sobre 100).

® En cas de no superar els examens escrits o de no haver-s'hi presentat, hi haura la possibilitat de
realitzar una recuperacio en les dates indicades en la programacié general del curs

® Es considera la valoracié de No avaluable quan I'estudiant no hagi realitzat el/s examen/s de qué
consta l'assignatura.

Important:
L'avaluacio proposada pot experimentar alguna modificacié en funcié de les restriccions a la presencialitat que

imposin les autoritats sanitaries. En el cas que no es puguin realitzar les proves de forma presencial a 'aula,
es modificara els sistema d'avaluacié de tal forma que es puguin confirmar 'autoria i I'abséncia de copia.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examens escrits 60% 3 0,12 1,2,8,5,7,8,9,10,12,13, 14,15, 16, 17, 18, 21, 22, 23, 24




Presentacio cas seminari 10% O 0 1,2,3,4,5,8,9,10, 13, 14, 16, 18, 21, 23, 24

Proves laboratori practiques 20% O 0 2,3,5,7,11,12,19, 21
Treball grup cas a l'aula 10% O 0 2,3,5,6,9,12, 20, 21
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