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Competencias

Competencias Generales:

C2: En el dmbito de la seguridad alimentaria adquirir conocimientos para
evaluar el riesgo higiénico-sanitario y toxicolégico de un proceso, alimento,
ingrediente, envase; identificar las posibles causas de deterioro de los
alimentos.

Competencias Especificas del Moédulo de Seguridad Alimentaria (CSA):
CSALl: Identificar y establecer las posibles causas del deterioro de los
alimentos.

CSAZ2: Conocer y evaluar los peligros higiénicos-sanitarios y toxicolégicos en
los alimentos y sus efectos sobre la salud del consumidor.

Competencias Transversales:

T2: Conocimiento de una lengua extranjera (inglés).

T3: Proporcionar conocimientos y metodologias de ensefianza-aprendizaje a
diferentes niveles; recopilar y analizar informacion existente.

T5: Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

T7: Capacidad de aprendizaje autbnomo y preocupacion por el saber y la
formacién permanente.

T8: Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y
técnica.

T10: Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la
prevencion de riesgos laborales y la responsabilidad social y corporativa

Temas y contenidos
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Breve descripciéon del contenido

El objetivo general de la asignatura es que el alumno estudie los
microorganismos patégenos que pueden ser transmitidos por los alimentos
abarcando sus caracteristicas fisiolégicas y ecoldgicas, los procedimientos de
deteccion en el laboratorio y las posibilidades de control. Importancia de los
alimentos y del agua como vehiculo de parasitosis humana, asi como los
principales parasitos implicados, y los factores bidticos y abidticos que
favorecen la contaminacion parasitaria de los alimentos, su alteracion y
deterioro. Grupos de microorganismos y parasitos responsables del deterioro
de los alimentos, sus actividades en el alimento, los métodos de deteccidén y las
medidas de control.

Temario de la asignatura

Tema 1. CONTAMINACION MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS. Fuentes de
contaminacién. Vias de acceso de los microorganismos a los alimentos.
Contaminaciéon durante el procesado. Alimentos contaminados. Medidas
preventivas para evitar la contaminacion.

Tema 2. ALTERACIONES DE ORIGEN MICROBIANO. El alimento como substrato
para los microorganismos. Principales microorganismos responsables de la
alteracion de los alimentos. Cambios originados en los alimentos por los
microorganismos. Formacion de aminas bidégenas. Pruebas para estimar el
grado de alteracion de los alimentos.

Tema 3. CONTROL DEL CRECIMIENTO MICROBIANO 1. Efectos sobre los
microorganismos de los métodos de conservacion basados en temperaturas
bajas y altas. Humedad y actividad del agua bajas. Radiaciones ultravioleta y
radiaciones ionizantes.

Tema 4. CONTROL DEL CRECIMIENTO MICROBIANO II. Efectos sobre los
microorganismos de los métodos de conservacion basados en acidez. Acidos
organicos. Presencia de oxigeno y potencial redox. Conservaciéon a vacio y en
atmoédsferas modificadas. Humo. Compuestos naturales de actividad
antimicrobiana. Cultivos iniciadores.

Tema 5. METODOLOGIA PARA LA DETECCION DE AGENTES PRODUCTORES DE
INFECCIONES Y TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS. Deteccion e identificacion
de microorganismos y/o sus toxinas presentes en los alimentos. Recuentos
microbianos especificos. Fundamentos ecoldgicos y fisiolégicos para la eleccidon
de medios de enriquecimiento y selectivos. Métodos rapidos de detecciéon de
microorganismos y/o0 sus metabolitos.

Tema 6. MICROORGANISMOS INDICES E INDICADORES. Caracteristicas y
utilidad de microorganismos indices e indicadores. Técnicas para su deteccion y
recuento en los alimentos. Los virus como marcadores. Valores microbioldgicos
de referencia.

Tema 7. AGENTES PRODUCTORES DE INTOXICACIONES DE ORIGEN
BACTERIANO. Tipos e incidencia. Toxinas de Clostridium botulinum,
Staphylococcus enterotoxigénicos y Bacillus cereus. Condiciones de la
produccion de toxinas. Efectos del procesado de los alimentos sobre las
toxinas. Alimentos implicados. Métodos de deteccion en alimentos. Medidas
preventivas y control

Tema 8. AGENTES PRODUCTORES DE INFECCIONES Y TOXIINFECCIONES
ALIMENTARIAS 1. Tipos e incidencia. Salmonella sp., Shigella sp., Escherichia
coli enteropatégenos, Yersinia enterocolitica, Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes. Factores que afectan al crecimiento y supervivencia de
microorganismo patdégenos en los alimentos. Alimentos implicados. Deteccion
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en alimentos. Medidas preventivas y control.

Tema 9. AGENTES PRODUCTORES DE INFECCIONES Y TOXIINFECCIONES
ALIMENTARIAS.II. Vibrio parahaemolyticus, Campylobacter jejuni, Aeromonas
hydrophyla y Plesiomona shigelloides. Otras bacterias con capacidad
enteropatdgena. Zoonosis. Factores que afectan el crecimiento y supervivencia
de microorganismos patégenos en los alimentos. Alimentos implicados.
Deteccidon en alimentos. Medidas preventivas y control.

Tema 10. INTOXICACIONES ALIMENTARIAS DE ORIGEN FUNGICO. Micotoxinas
y micotoxicosis. Importancia en la Salud publica. Metabolismo secundario y
biosintesis. Condiciones para la produccién de toxinas. Principales micotoxinas
de interés en alimentos. Métodos de deteccion. Prevencion, control vy
detoxificacion

Tema 11. VIRUS Y PRIONES TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS. El alimento
como vehiculo en la transmision de virus. Principales virus de interés en
alimentos. Alimentos involucrados. Efecto del procesado de alimentos sobre
estos microorganismos. Métodos de deteccidon. Priones. Materiales especificos
de riesgo. Medidas preventivas y control.

Tema 12. CONTAMINACION DE ALIMENTOS POR PARASITOS. Principales
parasitos en alimentos. Ciclos Dbiolégicos. Vias de contaminacion.
Consecuencias de la contaminacion de alimentos por parasitos: Alimentos
implicados. Repercusiones sanitarias. Alteraciones por parasitos. Control del
desarrollo parasitario. Influencia de la conservacion y procesado de alimentos
sobre los parasitos. Deteccién, prevenciéon y control. Insectos, acaros Yy
roedores.

Sesiones practicas

Practica 1: Toma de muestras para el analisis microbiolégico de alimentos
liguidos y sélidos. Preparacion de homogeneizados y diluciones. Utilizacion de
diferentes alimentos, carne, queso, leche, pescado, miel...

Practica 2: Estudio del nimero de microorganismos aerobios mesofilos,
enterobacterias y enterococos. Inoculacién en placas para determinaciones
selectivas de patégenos.

Practicas 3 y 4: Determinacion mediante la técnica del NiUmero Mas Probable
de la cantidad de coliformes presentes en el alimento. Aislamiento e
identificacion de Escherichia coli. Aislamiento, recuento e identificacién de
Staphylococcus aureus coagulasa positivo. Recuento de anaerobios sulfitos
reductores e identificacién de Clostridium sulfito-reductores. Deteccion e
identificaciéon de Salmonella sp.

Practica 5: Pruebas complementarias para la identificacion de los
microorganismos patégenos.

Practica 6: Aislamiento e identificacion de mohos y levaduras.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por tema |Presencial ACt"’.'d"?d de |No .
seguimiento | presencial
Tema Total | GG SL TP EP
Tema l 8 3 0,5 4,5
Tema 2 7,5 3 4,5
Tema 3 9 3 0,5 5,5
Tema 4 7,5 3 4,5
Tema b 8 3 0,5 4,5
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Tema 6 8,5 3 5,5
Tema 7 8 3 0,5 4,5
Tema 8 7,5 3 4,5
Tema 9 8 3 0,5 4,5
Tema 10 7,5 3 4,5
Tema 11 7,5 3 4,5
Tema 12 13,5 4,5 2 7
CAMPO O LABORATORIO

1 7,5 3,5 4
2 8,5 3,5 1 4
3 7,5 3,5 4
4 9 4 1 4
5 8 4 4
6 9 4 1 4
Evaluacion del conjunto 150 |37,5 22,5 7,5 82,5

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; préacticas
laboratorio o campo = 15; practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30,
clases problemas o seminarios o casos préacticos = 40).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Sistemas de evaluacion

Se evaluaran:

- Conocimientos practicos

El aprendizaje de la parte practica de la asignatura se evaluara continuamente,
mediante control de asistencia a las sesiones préacticas y su participacion en las
mismas. Se respondera a un cuestionario al final de las sesiones préacticas que
sera igualmente evaluado. Asimismo, se evaluara su aprovechamiento
mediante la realizacién de un trabajo practico. En el examen final también se
evaluara la parte practica de la asighatura mediante preguntas cortas
relacionadas con las practicas realizadas (fundamentos, procedimiento de
realizacion, etc.). Esta parte sera obligatoria para superar la asignatura. Para
aprobar esta parte es necesario obtener una calificacion igual o superior a 5
puntos.

Seminarios o trabajos tutorizados ECTS

Los seminarios se evaluaran mediante la realizacion de trabajos monograficos
que se expondran a lo largo del curso en grupo grande. Se evaluara
continuamente, mediante control de asistencia a las tutorias ECTS y su
participacion en las mismas. Asimismo se evaluaran los conocimientos de los
seminarios en el examen final mediante un cuestionario que constara de
preguntas cortas. Esta parte sera obligatoria para superar la asignatura. Para
aprobar esta parte es necesario obtener una calificacion igual o superior a 5
puntos en cada una de las partes.

- Conocimientos teoricos

Cuestionarios en clase. Adicionalmente, la contestacion de cuestionarios en
clase permitira obtener hasta un punto (si se contestan correctamente al
menos 5 cuestionarios), que se sumara a la calificacion obtenida si en las otras
pruebas se ha alcanzado al menos un cinco. Se realizaran examenes parciales
que constaran de preguntas tipo test y cortas entremezcladas. Las preguntas
de tipo test solamente tendran una respuesta verdadera; aquellas preguntas
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contestadas de forma erronea restaran ¥z del valor de la pregunta, es decir,
dos respuestas erroneas anulan una acertada. Las preguntas cortas trataran
sobre definiciones, conceptos basicos de la asignatura, etc., y seran puntuadas,
en el caso de ser contestadas correctamente, como una pregunta tipo test.
Para aprobar la parte tedrica es necesario obtener una calificacion igual o
superior a 5 puntos en este examen.

Se realizard un examen final en Junio-Julio (fechas oficiales) que constara de
preguntas tipo test y cortas entremezcladas. Las preguntas de tipo test
solamente tendran una respuesta verdadera; aquellas preguntas contestadas
de forma errénea restaran ¥z del valor de la pregunta, es decir, dos respuestas
errOneas anulan una acertada. Las preguntas cortas trataran sobre
definiciones, conceptos béasicos de la asignatura, etc., y seran puntuadas, en el
caso de ser contestadas correctamente, como una pregunta tipo test. Para
aprobar la parte teodrica es necesario obtener una calificacion igual o superior a
5 puntos en este examen.

Cada parte representara un porcentaje de la nota final:

- Conocimientos teoéricos 70%

- Seminarios: elaboraciéon y presentacion 10%

- Trabajo de laboratorio: asistencia, conocimientos y presentacion 20%

Bibliografia y otros recursos

-DOYLE, M.P. (2000). Microbiologia de los alimentos:fundamentos y fronteras.
Acribia. Zaragoza

-ENCICLOPEDIA DE LA CARNE (2001). Ediciones Martin&Macias

-FRAZIER, W.C. y WESTHOFF, D.C. (1996). Microbiologia de los Alimentos.
4aEd. Acribia. Zaragoza.

-HAYES, P .R. (1993) Microbiologia e Higiene de los Alimentos. Acribia.
Zaragoza.

-HOBBS B.C. Y ROBERTS D. (1993). Higiene y toxicologia de los alimentos.
Acribia. Zaragoza.

-ICMSF. Microrganismos de los alimentos. Vol. 1. Técnicas de analisis
microbiolégico. (1983) Acribia.Zaragoza.

-ICMSF. Ecologia Microbiana de los Alimentos. Vol. 1. Factores que afectan a la
supervivencia de los microorganismos en los alimentos. (1983) Acribia.
Zaragoza.

-ICMSF. Ecologia microbiana de los Alimentos. Vol. 2. Productos Alimenticios.
(1984) Acribia. Zaragoza.

-ICMSF. El sistema de analisis de riesgos y puntos criticos. Su aplicacion a las
industrias de alimentos.(1991 ): Acribia. Zaragoza.

-ICMSF. Microorganismos de los Alimentos. Ecologia microbiana de los
productos alimentarios (2001 ): Acribia. Zaragoza.

-JAY, J. (2002) Microbiologia Moderna de los Alimentos. 4a ed. Acribia.
Zaragoza.

-MELHORN, H. & PIEKARSKI, G. (1993) Fundamentos de parasitologia. Acribia.
Zaragoza.

-MOSSEL, D.A.A. y MORENO, B. (1985) Microbiologia de los alimentos. Acribia.
Zaragoza.

-PASCUAL ANDERSON M.R. (1992) Microbiologia Alimentaria: Metodologia
Analitica para Alimentos y Bebidas. Diaz de Santos. Madrid.

-PASCUAL ANDERSON M.R. (2000) Microbiologia Alimentaria: Metodologia
Analitica para Alimentos y Bebidas. Diaz de Santos. Madrid.
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SITIOS WEB:

- Aditivos alimentarios:
http://www.galeon.com/bioaplicaciones/EntradaAditivos.html
- Aguas: http://www.ua.es/es/servicios/juridico/aguas.htm

- HACCP: http://www.calidadalimentaria.com

- HACCP: http://www.juridicas.es

Horario de tutorias

Tutorias Programadas: los dias en los que asi se indique por el profesor. Se
realizaran a lo largo del curso estando mas concentradas en la elaboracion de
los seminarios entre noviembre-diciembre, pero también se realizan
actividades repartidas por todo el curso

Tutorias de libre acceso: se facilitaran al alumno al comienzo de curso; por
ahora no es posible dado que se desconoce el horario de los profesores. Por
otra parte, los correos electrénicos estaran disponibles para cualquier consulta
en este sentido.

Recomendaciones

Las recomendaciones generales para un mejor aprovechamiento de la
asignatura por los alumnos son:

- Asistir y participar en las clases presenciales y préacticas de la asignatura.
- Utilizar frecuentemente el aula virtual y otros recursos web (foros, blogs,
etc.)

- Asistir a las sesiones de tutoria programadas por el profesor para el
seguimiento de la asighatura.

- Utilizar la bibliografia recomendada por el profesor.

Objetivos

Conocer la Microbiologia de los alimentos.

Identificar los principales grupos de microorganismos gue pueden aparecer en
los alimentos.

Conocer adecuadamente las técnicas microbiolégicas béasicas para el estudio de
los microorganismos en el laboratorio

Conocer el control de los microorganismos.

Integrar los conocimientos adquiridos en materias previas e interrelacionarlos
con los de esta asignatura.

Desarrollar la habilidad en el manejo experimental en el laboratorio, la
capacidad de generar protocolos que permitan verificar hipétesis en sistemas
alimentarios e interpretar los resultados obtenidos.

Desarrollar criterios para la lectura, busqueda y seleccién de informacién de
utilidad para el estudio y profundizacién de los temas desarrollados en la
Asignatura de Higiene de los alimentos | asi como para temas especificos de
interés para ellos.
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Metodologia

Leccion magistral (Grupo Grande): Presentacion en el aula de los contenidos de las
diferentes materias con la ayuda de pizarra o programas informaticos de presentaciones.
Resolucién de problemas o casos practicos (Seminarios): Actividades practicas en
aula de utilizando diversas herramientas de la web.

Exposiciones (Grupo Grande): Exposicion de uno o varios estudiantes con discusion
posterior sobre lecturas o trabajos realizados.

Trabajos tutorados (Actividad no presencial): Trabajos realizados por el estudiante
de forma independiente bajo la orientacion cientifica, bibliografica, didactica vy
metodoldgica del profesor, con el fin de profundizar o completar las competencias del
modulo.

Lecturas recomendadas (Actividad no presencial): Lecturas bibliogréficas
individuales seleccionadas por el profesor para reforzar o ampliar las competencias del
modulo.

Tutorias (Actividad de seguimiento del aprendizaje): Tutorias individuales o en
grupo programadas por el profesor para guiar a los alumnos en sus lecturas, trabajos,
realizacion de tareas y estudio personal.

Estudio personal (Actividad no presencial): Estudio y trabajo independiente del
alumno para la preparacion de tareas, trabajos y examenes.

Evaluacion (Grupo Grande): examen final sobre los contenidos de las materias y las
préacticas realizadas.

Material disponible

Previamente a la exposicion se les facilitard un resumen del tema en el que se incluyan los
principales contenidos a impartir. Estos contenidos podran ir en formato Power point,
Word o cualquiera de ellos transformado en pdf. Para su disposicién se depositara dentro
de cada bloque tematico en el moodle para lo que sera necesario explicar brevemente su
uso y su modo de darse de alta en las primeras semanas de clase.

Recursos virtuales

Para esto se puede emplear material de ampliacion, tanto bibliografico, como otro tipo de
documentacién (ej: péaginas web) que permitan desarrollar otras competencias
transversales o especificas de la titulacion. Todo ello en la plataforma del campus virtual
moodle.
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