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Prerequisits

Tot i que no hi ha cap prerequisit oficial, s'aconsella als estudiants revisar els conceptes que es refereixen al
mon microbia, estudiats préviament. Aixi mateix, és convenient tenir un bon coneixement dels continguts
impartits en les assignatures cursades en els primers cursos del grau de Microbiologia, aixi com de la resta
d'assignatures que es cursin simultaniament durant el primer semestre de tercer curs.

Objectius

Es tracta d'una assignatura obligatoria, nuclear del Grau de Microbiologia, que introdueix als alumnes en la
microbiologia dels aliments, on els coneixements assolits permetran a I'estudiant adquirir les competéncies
d'altres assignatures que conformen el Grau de Microbiologia i que estan programades per a ser cursades en
posterioritat a aquesta.

Els principals objectius formatius son:

® Coneixer l'ecologia i activitats dels microorganismes en els aliments.

® Conéixer els metodes actuals d'analisi, i d'identificacié dels microorganismes i/o dels seus productes
metabolics en aliments.

® Coneixer les principals infeccions i intoxicacions produides per microorganismes i associades al
consum d'aliments.

® |dentificar els diferents microorganismes habituals, alteradors i patdbgens associats a cada tipus
d'aliment.

Competéncies



® Aplicar les metodologies adequades per aillar, analitzar, observar, cultivar, identificar i conservar
microorganismes.

® Obtenir, seleccionar i gestionar la informacio.

® Saber treballar individualment, en grup, en equips de caracter multidisciplinari i en un context
internacional.

® Utilitzar bibliografia o eines d'Internet, especifiques de microbiologia i d'altres ciéncies afins, tant en
llengua anglesa com en la llengua propia.

Resultats d'aprenentatge

1. Coneixer els diferents méetodes utilitzats per determinar el contingut microbiologic dels aliments, dels
farmacs i d'altres productes.
2. Coneixer els métodes emprats en la deteccié d'indicadors de contaminacié microbiana.
Descriure les metodologies que s'apliquen a I'analisi dels diferents tipus de microorganismes i parasits
presents als aliments.
Diferenciar entre microorganismes patdgens i d'alteracié d'aliments i altres productes.
Distingir entre microorganismes patdgens i microorganismes indicadors de contaminacio.
Identificar els diferents bioindicadors de contaminacié microbiana en aliments i altres productes.
Identificar les técniques emprades en l'aillament, el cultiu i la identificacié de microorganismes
patogens.
8. ldentificar les técniques utilitzades per a la multiplicacid, la deteccid i la identificacié de virus.
9. Obtenir, seleccionar i gestionar la informacié.
10. Reconéixer la microbiota habitual d'ambients, aliments i altres productes.
11. Saber treballar individualment, en grup, en equips de caracter multidisciplinari i en un context
internacional.
12. Utilitzar bibliografia o eines d'Internet, especifiques de microbiologia i d'altres ciéncies afins, tant en
llengua anglesa com en la llengua propia.
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Continguts

Bloc 1. Introduccio a la Microbiologia dels Aliments

Tema 1. Microbiologia dels aliments.

Tema 2. Microorganismes presents en els aliments.

Bloc Il. Indicadors de qualitat i seguretat alimentaria

Tema 3. Microorganismes indicadors i criteris microbioldgics en aliments.
Bloc Ill. Analisi de microorganismes i/o els seus productes en aliments
Tema 4. Presa i preparacio de mostres.

Tema 5. Metodes convencionals i métodes rapids.

Tema 6. Técniques avangades |.

Tema 7. Técniques avancgades Il

Tema 8. Biosensors.

Tema 9. Examen microbiologic de I'ambient en les industries alimentaries.
Bloc IV. Malalties microbianes transmeses pels aliments

Tema 10. Microorganismes i malalties d'origen alimentari.



Tema 11. Infeccions alimentaries produides per enterobacteris.

Tema 12. Infeccions alimentaries produides per altres bacteris gramnegatius.

Tema 13. Infeccions alimentaries produides per bacteris grampositius no esporulats.
Tema 14. Intoxicacions alimentaries produides per bacteris grampositius esporulats.
Tema 15. Intoxicacions alimentaries d'origen fungic.

Tema 16. Infeccions alimentaries produides per virus i prions.

Tema 17. Malalties alimentaries produides per parasits.

Bloc V. Microorganismes dels aliments

Tema 18. Carns fresques i derivats carnis.

Tema 19. Productes de la pesca.

Tema 20. Productes d'origen vegetal.

Tema 21. Llet i productes lactics.

Tema 22. Ous i derivats.

Metodologia

L'assignatura de Microbiologia dels Aliments consta de dos moduls: classes teoriques i classes
metodologiques i viquiprojecte. Aquests s'han programat de forma integrada de manera que l'estudiant haura
de relacionar durant tot el curs els continguts i les activitats programades per tal d'assolir les competéncies
indicades amb anterioritat en aquesta guia.

Els dos moduls es basen en el seguent:

En les Classes Teoriques I'estudiant ha d'adquirir els coneixements cientifico-técnics propis d'aquesta
assignatura assistint a aquestes classes i complementant-les amb I'estudi personal dels temes explicats. Al
inici del curs es lliurara a I'estudiant un calendari detallat dels temes que es tractaran al llarg del curs, aixi com
de la bibliografia que haura de consultar per preparar les classes tedriques i per a l'estudi personal dels
continguts teodrics de I'assignatura.

Les Classes metodologiques i Viquiprojecte, seran sessions de treball en grups amb un nombre reduit
d'alumnes on es treballaran dues activitats d'aprenentatge.

- Classes metodologiques. En aquestes classes es realitzaran activitats complementaries a les classes de
teoria on es treballaran principalment aspectes metodologics i aplicats.

- Viquiprojecte. Els alumnes, subdividits en grups (4-5), hauran de crear o millorar un article enciclopédic a la
Viquipédia en catala. Els articles en questio estaran pre-seleccionats tenint en compte el temari de
I'assignatura i la seva presencia a I'enciclopédia lliure (molt deficients o inexistents en catala). Per tal de
facilitar I'aprenentatge de la Viquipédia i el seu Us a l'aula, hi haura dues sessions especifiques per
aprendre-la a editar i una pagina de discussié (forum) per respondre dubtes i oferir suport técnic durant tot el
procés. El primer dia de classe metodologica el professor presentara i distribuira entre els alumnes els temes
seleccionats i, un cop tots els grups hagin publicat els seus articles, els presentaran a classe i s'avaluaran
posteriorment.

Informacié addicional:



Per tal de donar suport a les activitats formatives indicades anteriorment els alumnes podran realitzar tutories
individuals sobre I'assignatura al despatx del professor, Antoni Solé (C3-337), en hores préviament
concertades per correu electronic.

Per un bon seguiment de I'assignatura, I'estudiant disposara del material complementari que el professor
cregui necessari, aixi com la presentacio i la guia docent de l'assignatura, a I'aula Moodle. També podra
consultar I'espai docent de la Coordinacié de Grau per obtenir informacié actualitzada referent al grau.

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'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de I'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes Metodologiques i Viquiprojecte 15 0,6 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12

Classes Teoriques 30 1,2 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 12

Tipus: Supervisades

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

Tipus: Autdonomes

Discussi6 en forums 4 0,16 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12
Estudi 47 1,88 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,12
Lectura de textos 15 0,6 9, 11,12
Preparacio Viquiprojecte 20 0,8 9, 11,12
Recerca Bibliografica 12 0,48 9, 11,12

Avaluacio

L'avaluacio de I'assignatura sera individual i continuada a través dels segiients moduls:

Modul d'avaluacié de les classes teodriques (60 % de la nota global): Al llarg del curs es programaran dues
proves escrites d'avaluacié individual d'aquest modul, cadascuna d'elles amb un pes del 30 %. Aquestes
avaluacions seran eliminatories sempre hi quan s'obtingui una qualificacié minima de 5. Cada prova incloura
dues parts: preguntes tipus test d'eleccié multiple (amb un valor de 8 punts sobre 10), i preguntes curtes (amb
un valor de 2 punts sobre 10).

Modul d'avaluacié de les classes metodologiques i viquiprojecte (40 % de la nota global). L'avaluaci6 d'aquest
modul inclou:

1.-Resolucié de les activitats realitzades en les classes metodologiques (10 % de la nota global);

2.-Entrega article divulgatiu a la Viquipedia (20 % de la nota global). En aquest cas, els alumnes hauran de:




Part 1) Cercar un 0 més articles cientifics o capitols de llibres académics sobre el tema de I'article de
Viquipedia assignat (preferentment en accés obert) que puguin fer servir després per guiar I'estructura del
contingut i citar-lo com a bibliografia de I'article.

Part 2) Crear o millorar un article existent a la Viquipédia en catala, I'enciclopédia lliure i en linia (segons el seu
estat a l'inici de I'assignatura) sobre eltema assignat. S'avaluara el compliment dels criteris o pautes a seguir
indicats a la pagina del viquiprojecte de I'assignatura, els quals seran préviament explicats durant les primeres
classes d'aquest modul. Aquestes pautes tenen en compte la correccio cientifica perd també 'estructura
divulgativa, la capacitat de sintesi i redaccio, el vocabulari divulgatiu, I'is d'infografies i el llibre d'estil wiki. A
més a més, s'avaluara de manera especialment critica i exhaustiva que els alumnes siguin capagos de
sintetitzar i reescriure informacioé académica ja publicada sense caure en el plagi, o que optin molt
limitadament pel parafrasejat similar només si una obra és lliure de drets i I'autoria és citada correctament.
Qualsevol canvi en aquests criteris sera informat el primer dia de classe d'aquest modul.

3. Realitzacioé del questionari individual (10 % de la nota global). Aquest questionari tindra lloc el darrer dia de
classe d'aquest modul i consistira en respondre preguntes tipus test i/o verdader/fals sobre els articles de
Viquipedia treballats i discutits a I'aula i sobre el funcionament de la Viquipédia com a eina divulgativa
cientifica.

En les classes teoriques i en les classes metodologiques i viquiprojecte es tindra en compte la puntualitat i
I'actitud de I'alumne. En cap cas, aquest seguiment comportara un augment de la nota, perd el no compliment
d'aquest podra significar la reduccié de fins a un 25 % de la qualificacio final obtinguda en aquesta
assignatura.

Els estudiants que no puguin assistir a una prova d'avaluacio¢ individual per causa justificada (com ara un
problema de salut, defuncio d'un familiar de fins a segon grau, accident, gaudir de la condicio d'esportista d'elit
i tenir una competicio o activitat esportiva d'obligada assistencia, etc) i aportin la documentacio oficial
corresponent al coordinador de titulacio (certificat médic oficial en el qual es faci constar explicitament la
incapacitat de realitzar un examen, atestat policial, justificacio de I'organisme esportiu competent, etc.), tindran
dret a realitzar la prova en una altra data. El coordinador de la titulacié vetllara per la concrecio d'aquesta,
prévia consulta amb el professor de l'assignatura afectada.

Per superar l'assignatura s'ha d'obtenir una qualificacié minima de 5 en cada modul. Els estudiants que no
superin les avaluacions dels diferents moduls de |'assignatura els podran recuperar en la data programada al
final del semestre (Examen de recuperacid) on la qualificacid minima per aprovar sera igualment de 5. Per
poder assistir a I'examen de recuperacio, I'alumne haura hagut d'estar avaluat préviament d'activitats
d'avaluaci6 continuada que equivalguin a 2/3 (67 %) de la nota final. En el cas del modul de classes teoriques
només s'hauran de presentar a la prova d'avaluacio individual no superada amb anterioritat i que consistira en
un questionari de tipus test que incloura preguntes d'eleccié multiple i curtes. En el cas del modul de les
classes metodologiques i viquiprojecte s'hauran de presentar a una prova escrita basada en preguntes tipus
test i/o verdader/fals referents a les diferents activitats treballades durant aquestes classes. Els alumnes que
no obtinguin la qualificacié minima requerida no podran aprovar 'assignatura. En aquest cas, la qualificacio
final maxima de l'assignatura sera de 4.

L'alumnat obtindra la qualificacié de "No Avaluable" quan les activitats d'avaluacio realitzades tinguin una
ponderacié inferior al 67% en la qualificaciéfinal.

Els estudiants que vulguin millorar la nota final de I'assignatura (teoria i/o classes metodologiques i
viquiprojecte) s'hauran de presentar a una prova especifica d'avaluacié que tindra lloc el mateix dia que es faci
I'examen de recuperacio. Aquestes proves de millora englobaran tots els continguts impartits durant les
classes teodriques (millora de teoria) i/o tots els continguts impartits durant les classes metodologiques i
viquiprojecte (millora metodologia i viquiprojecte), i consistiran en un questionari de preguntes tipus test i/o
verdader/fals on lI'alumne haura de demostrar que ha millorat el seu grau de coneixement de l'assignatura. La
presentacio de I'estudiant a aquest examen de millora comportara la renuncia a la qualificacié obtinguda
préviament.

Activitats d'avaluacio




Resultats

Titol Pes Hores ECTS
d'aprenentatge

Classes Metodologiques i Viquiprojecte: Questionari Test 10 0 0 1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10, 11, 12

Classes Metodologiques i Viquiprojecte: Resolucié activitats 10 0 0 1,2,3,4,5,6,7,8,9,

metodologiques 10, 11,12

Classes Metodologiques i Viquipédia: Entrega article divulgatiuala 20 0 0 1,2,3,4,5,6,7,8,9,

Classes Teoria: Questionari de preguntes curtes 12 0,8 0,03 1,2,3,4,5,6,7,8, 10,
12

Classes Teoria: Questionari de preguntes d'eleccié multiple 48 3,2 0,13 1,2,3,4,5,6,7,8, 10,
12
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Programari

No cal un programari especific per cursar aquesta assignatura



