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Prerrequisitos

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.


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

® 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 informacion.
® 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
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Conocer los diferentes métodos utilizados para determinar el contenido microbiolégico de los
alimentos, farmacos y otros productos.

Conocer los métodos empleados en la deteccion de indicadores de contaminacién microbiana.
Describir las metodologias que se aplican al analisis de los diferentes tipos de microorganismos y
parasitos presentes en los alimentos.

Diferenciar entre microorganismos patdgenos y de alteracion de alimentos y otros productos.
Distinguir entre microorganismos patdgenos y microorganismos indicadores de contaminacion.
Identificar las técnicas empleadas en el aislamiento, cultivo e identificacion de microorganismos
patégenos.

Identificar las técnicas utilizadas para la multiplicacién, deteccion e identificacion 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.

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

Contenido

Bloque I. Introduccion a la Microbiologia de los Alimentos

Tema 1. Perspectiva historica i Microorganismos presentes en los alimentos.

Tema 2. Control microbiano y conservacion de los alimentos. Microbiologia predictiva.

Bloque Il. Indicadores de calidad y seguridad alimentaria

Tema 3. Microorganismos indicadores y criterios microbiolégicos en alimentos.

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

Tema 4. Toma y preparacion de muestras.

Tema 5. Métodos convencionales y métodos rapidos.



Tema 6. Técnicas avanzadas |.

Tema 7. Técnicas avanzadas II.

Tema 8. Biosensores

Tema 9. Examen microbiolégico del ambiente en las industrias alimentarias.

Bloque IV. Enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos

Tema 10. Microorganismos y enfermedades de origen alimentario.

Tema 11. Infecciones alimentarias producidas por enterobacterias.

Tema 12. Infecciones alimentarias producidas por otras bacterias Gram negativas.

Tema 13. Infecciones alimentarias producidas por bacterias Gram positivas no esporulados.
Tema 14. Intoxicaciones alimentarias producidas por bacterias grampositivas esporulados.
Tema 15. Intoxicaciones alimentarias de origen fungico.

Tema 16. Infecciones alimentarias producidas por virus y priones.

Tema 17. Enfermedades alimentarias producidas por parasitos.

Bloque V. Microorganismos de los alimentos
Tema 18. Carnes frescas y derivados carnicos.
Tema 19. Productos de la pesca.

Tema 20. Productos de origen vegetal.

Tema 21. Leche y productos lacteos.

Tema 22. Huevos y derivados.

Tema 23. Otros alimentos.

Metodologia

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

Los dos modulos se basan en lo siguiente:

En el modulo de Clases Teoricas 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 tedricas y para
el estudio personal de los contenidos tedricos de la asignatura.

El médulo de Seminarios, seran sesiones de trabajo en dos grupos, cada uno con la mitad de los alumnos,
donde se trabajaran dos actividades de aprendizaje:



- Casos/ejercicios metodolégicos. Los alumnos realizaran actividades complementarias a las clases de teoria
donde se trabajaran principalmente aspectos metodolégicos y aplicados.

- Viguiproyecto. Los alumnos, subdivididos en grupos (4), deberan trabajar un articulo enciclopédico en la
Viquipédia en catalan. Los articulos en cuestion estaran pre-seleccionados teniendo en cuenta el temario de la
asignatura y su presencia en la enciclopedia libre (muy deficientesoinexistentes en catalan). Con el fin de
facilitar el aprendizaje de la Viquipédia y su uso en el aula, habra dos sesiones especificas para aprenderla a
editar y una pagina de discusion (foro) para responder dudas y ofrecer apoyo técnico a los alumnos durante
todo el proceso. El primer dia de clase de seminarios el profesor presentara y distribuira entre los alumnos los
temas seleccionados y, una vez todos los grupos hayan publicado sus articulos, los presentaran y discutiran
en clase y seran evaluados.

Informacién adicional:

Con el fin de apoyar las actividades formativas indicadas anteriormente los alumnos podran realizar tutorias
individuales sobre los contenidos de 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.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas 30 1,2 1,2,3,4,5,8,6,7,9,10, 12
Seminarios 15 0,6 1,2,3,4,5,8,6,7,9,10, 11,12

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 Teoricas (60 % de la nota global): A lo largo del curso se programaran
dos pruebas escritas de evaluacion individual de este modulo, la primera prueba, con un peso del 32 %,
incluira los temas del 1 al 9, y la segunda prueba, con un peso del 28 %, de los temas del 10 al 23. Estas
evaluaciones seran eliminatorias siempre cuando se obtenga una calificacién minima de 5. Cada prueba
incluira tres partes: preguntas tipo test de eleccion multiple; preguntas de verdadero o falso y preguntas
cortas, con un valor de 6, 2 y 2 puntos sobre 10, respectivamente.

Médulo de evaluacion del Seminarios (40 % de la nota global). La evaluacion de este médulo incluye:

1.-Resolucién de casos/ejercicios metodoldgicos (10 % de la nota global). Las clases de seminarios
correspondientes a esta actividad, de la 1 a la 9, seran de asistencia obligatoria. Si un alumno de un grupo de
seminarios no puede asistir a alguna de estas sesiones, debera comunicarlo y justificarlo claramente al
profesor responsable, y asi podra asistir a la misma sesion del otro grupo de seminarios. Si no hay
justificacion clara, el cambio no tendra validez, y al igual que la ausencia en alguna de las sesiones, podra
conllevar una penalizacion en la evaluacion de esta actividad formativa.

2.- Entrega articulo divulgativo a la Viquipédia y defensadel Viquiprojecte (17,5 % de la nota global). En este
caso, los alumnos deberan:

- Buscar uno o mas articulos cientificos o capitulos de libros académicos sobre el tema del articulo de
Viquipédia asignado (preferentemente en acceso abierto) que puedan utilizar después para guiar la estructura
del contenido y citarlo como bibliografia del articulo.

- Crear o mejorar un articulo existente en la Viquipedia en catalan, la enciclopedia libre y en linea (segun su
estado al inicio de la asignatura) sobre el tema asignado. Se evaluara el cumplimiento de las Pautas de
seguimiento especificas que se encuentran en la pagina del viquiproyecto de la asignatura
(Viquiproyecto:Microbiologia de los alimentos UAB), los cuales seran previamente explicados durante las
primeras clases del médulo de Seminarios. Estas pautas tienen en cuenta la correccion cientifica pero
también la estructura divulgativa, la capacidad de sintesis y redaccion, el vocabulario divulgativo, el uso de
infografias y el libro de estilo wiki. Ademas, se evaluara de manera especialmente critica y exhaustiva que los
alumnos sean capaces de sintetizar y reescribir informacion académica ya publicada sin caer en el plagio, o
que opten muy limitadamente por el parafraseado similar sélo si una obra es libre de derechos y la autoria es
citada correctamente. Cualquier cambio en estos criterios sera informado el primer dia de clase de este
madulo.

- En la defensa del Viquiproyecto se tendra en cuenta que los alumnos se ajusten al tiempo maximo indicado
para la exposicién, y que sean capaces de sintetizar oralmente la informacién contenida en su viquiproyecto

basandose en los siguientes puntos a tratar: tema asignado, estructura del articulo, explicacién resumida de

los contenidos y/o informacién considerada como relevante, asi como cualquier otro punto o aspecto que los
alumnos crean interesante del tema expuesto.

3.- Elaboracioén preguntas tipo test y de verdadero/falso (5 % de la nota global). Los alumnos, de manera
individual, deberan preparar 5 preguntas tipo test y 5 preguntas verdadero/falso sobre el Viquiproyecto en el
que han trabajado. Estas preguntas deberan enviarse al profesor responsable, por correo electrénico, como
maximo el mismo dia asignado para la defensa de su viquiproyecto.

4.- Realizacion del cuestionario individual (7,5 % de la nota global). Este cuestionario tendra lugar el ultimo dia
de clase de este modulo y consistira en responder preguntas tipo test y/o verdadero/falso que los alumnos
habran presentado sobre los articulos de Viquipédia trabajados y discutidos en el aula y que posteriormente
habran sido evaluadas por el profesor, y preguntas sobre el funcionamiento de la Viquipédia como
herramienta divulgativa cientifica.

En las clases tedricas y en las de seminarios se tendré en cuenta la puntualidad y la actitud del alumno. En
ningun caso, este seguimiento comportara un aumento de la nota, pero el no cumplimiento de este podra
significar la reduccion de hasta un 25 % de la calificacion 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, defuncién de un familiar de hasta segundo grado, accidente, disfrutar de la condicién 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 esta, 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 podran recuperarlos en la fecha
programada al final del semestre (Examen de recuperacion) donde la calificacion minima para aprobar sera
igualmente de 5. Para poder asistir al examen de recuperacion, el alumno habra tenido que estar evaluado
previamente de actividades de evaluacion continuada que equivalgan a 2/3 (67 %) de la nota final. En el caso
del médulo de clases tedricas solo deberan presentarse a la prueba de evaluacion individual no superada con
anterioridad y que consistira en un cuestionario de tipo test que incluira preguntas de eleccion multiple, de
verdadero/falso y cortas. En el caso del médulo de seminarios 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 Evaluable" 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 seminarios) deberan presentarse
a una prueba especifica de evaluacion 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 de seminarios (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 calificacién obtenida previamente.

Evaluacion unica

La evaluacion unica consiste en una prueba de sintesis Unica en la que se evaluaran los dos modulos de la
asignatura: clases de teoria y seminarios. En cuanto al médulo de Clases Tedricas se evaluaran todos los
contenidos de todo el programa de la asignatura, y constara de preguntas tipo test, preguntas verdadero/falso
y preguntas cortas. La nota obtenida en esta parte supondra el 60 % de la nota final de la asignatura y debera
ser igual o superior a 5.

Respecto al modulo de Seminarios en la prueba de sintesis Unica se evaluaran las actividades relacionadas
con la resolucion de Casos/ejercicios metodoldgicos y la Realizacion del cuestionario individual, ambos
mediante preguntas test y de verdadero/falso y tendra un peso de 17,5 % de la nota final de la asignatura y
también debera ser igual o superior a 5.

En cuanto al resto de las actividades programadas dentro del médulo de Seminarios: Entrega de articulo
divulgativo a la Viquipédia y defensa del Viquiproyecto y Elaboracién de preguntas tipo test y verdadero/falso
se seguira el mismo procedimiento que en la evaluacion continuada con un peso del 22,5 % de la nota final de
la asignatura.

La prueba de evaluacion unica se hara coincidiendo con la misma fecha fijada en el calendario para la ultima

prueba de evaluacion parcial y se aplicara el mismo sistema de recuperacion que para la evaluacion
continuada.

Actividades de evaluacién continuada

Resultados de
aprendizaje

Peso Horas ECTS




Clases Teoria: Cuestionario con preguntas verdadero/falso 12 0,8 0,03 1,2,3,4,5,8,6,7,10

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 36 2,4 0,1 1,2,3,4,5,8,6,7,
10, 12

Seminarios: Cuestionario Test 7,5 0 0 1,2,3,4,5,8,6,7,9,
10, 11,12

Seminarios: Elaboracion preguntas tipo test y verdadero/falso 5 0 0 1,2,3,4,58,6,7,9,
10, 11,12

Seminarios: Entrega articulo divulgativo a la Viquipédia y defensa 175 0 0 1,2,3,4,5,8,6,7,9,

del Viquiprojecte 10, 11,12

Seminarios: Resolucién de casos/ejercicios metodologicos 10 0 0 1,2,3,4,5,8,6,7,9,
10, 11,12
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