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Profesor coordinador Dra. Elena Bermudez Polo

Apllcacwn de los con00|m|entos adqumdos y resquC|on de problemas en entornos nuevos
0 poco conocidos dentro de contextos relacionados con la materia.

Desarrollo de habilidades de aprendizaje. Dominio de las Tecnologia de Informacién y
Comunicacién.

Manejo de herramientas (bibliograficas, informaticas y de laboratorio) para desarrollar con
garantias la investigacion en la materia.

Comprensién de la bibliografia cientifica y redaccion de trabajos cientificos en el area, asi
como conocimiento del método cientifico y los sistemas cientifico-tecnolégicos extremefio,
espafiol y europeo.

Desarrollo de metodologias para la transmisién de conocimientos cientificos, y de debate
sobre los mismos, asi como la capacidad de comunicacion de conclusiones a publicos
especializados y no especializados.

Conocimiento de las tendencias actuales de investigacion en campos relacionados con la
Higiene y Seguridad Alimentaria.

Conocimiento de las principales revistas de investigacion relacionadas con los Alimentos,
de los niveles estandar de los articulos habitualmente publicados en ellas y de algunos
grupos de investigacion y congresos nacionales o extranjeros mas relacionados con las
lineas de investigacién que se desarrollan en la UEx en este area.

Dominio avanzado de conceptos y resultados que, partiendo de la formacién recibida le
sitten en disposicion de realizar aportaciones originales en higiene y seguridad alimentaria.

-mf . H

Pagina 1 de 6



- b

Breve descripcion del contenido

La Higiene y la Seguridad Alimentaria son preocupaciones importantes en el consumidor.
Otras preocupaciones se relacionan con el empleo de organismos genéticamente
modificados (OGM), materiales en contacto con los alimentos, asi como la seguridad de los
nuevos tratamientos aplicados en la produccién de alimentos. Para garantizar la Higiene y
Seguridad Alimentaria, asi como para satisfacer las exigencias del consumidor, es
necesario contar con metodologias analiticas eficientes y sensibles que puedan ser
‘empleadas tanto por los investigadores del area como por las industrias de alimentos.

Temario teodrico

1.- Ecologia microbiana.

2.- Principales peligros biolégicos, quimicos y fisicos en alimentos.

3.- Aplicacidbn de métodos fisico-quimicos a la investigacion en Higiene y Seguridad
Alimentaria.

4.- Aplicacién de métodos bioldgicos a la investigacién en Higiene y Seguridad Alimentaria.
5.- Aplicacion de métodos inmunolégicos a la investigacion en Higiene y Seguridad
Alimentaria.

6.- Aplicacién de las técnicas de acidos nucleicos a la investigacion en Higiene y Seguridad
Alimentaria.

7.- Aplicacion de modelos matematicos predictivos a la investigacion en Higiene y
Seguridad Alimentaria.

8.- Seleccion de cultivos iniciadores para la elaboracién de alimentos. Probiéticos.

9.- Materiales en contacto con alimentos. Innovaciones en el envasado. Pruebas de
migracién.

' Temario practico
PRACTICA 1. Aplicacion de métodos fisico-quimicos para la identificacién y cuantificacién
de patégenos, toxinas y compuestos quimicos en alimentos.
Duracién: 2 h
Tipo: laboratorio
PRACTICA 2. Evaluacién de la toxicidad de compuestos presentes en alimentos por
métodos biolégicos.
Duracién: 1 h
Tipo: laboratorio

Duracién: 1 h

Tipo: laboratorio

PRACTICA 4. Desarrollo de métodos moleculares para la deteccién de microorganismos
patégenos o toxigénicos en alimentos.

Duracién: 4 h

Tipo: laboratorio

PRACTICA 5. Aplicacién de modelos matematicos predictivos a la investigacion en Higiene
y Seguridad Alimentaria.

Duracién: 2 h

Tipo: ordenador

PRACTICA 6. Metodologia para la evaluacién y selecciéon de microorganismos para su uso
como cultivos iniciadores, protectores o probibticos.

Duracioén: 4 h

Tipo: laboratorio
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por tema Presencial :;Lvilgai‘:n‘:z No presencial
Tema Total GG SL TP EP
1 8 8 10
2 6 2 4 12
6 10 6 4 22
7 6 2 4 12
8 2 4 12
Evaluacion 2 2
del conjunto

* El trabajo dirigido puede corresponder a uno o varios temas.
Actividades formativas y metodologia.

1. Clases expositivas y participativas.

El programa tedrico se desarrollara por el método de clases magistrales, impartiendose en
un grupo unico. El guion de la presentacion estara a disposicion de los alumnos antes de
cada clase tedrica a través del Aula Virtual de la UEx. Al final de cada clase se realizara
una prueba de corta duracion para evaluar el aprovechamiento individual del alumno en esa
sesion.

2. Practicas de laboratorio

E! programa practico se impartird en los laboratorios de Higiene de los Alimentos. Esta
actividad se realizara en grupos de unos 16 alumnos. Los alumnos reflejaran
individualmente sus resultados y la correspondiente interpretacion en el cuaderno de
practicas.

Los guiones para el cuaderno de practicas estaran disponibles a traveés del Aula Virtual de
la UEx. Los alumnos deberan asistir a las sesiones practicas en laboratorio con bata limpia.

3. Trabajo dirigido.

Los seminarios-tutorias estan orientados al conocimiento de la literatura cientifica
relacionada con la investigacion en Higiene y Seguridad Alimentaria y la presentacion y
exposicion de trabajos cientificos relacionados con este campo. Cada alumno hara
individualmente la exposicion oral del trabajo realizado.

Las directrices y los modelos para cada uno de los seminarios, asi como las correcciones,
calificaciones y cuantas indicaciones sean necesarias se pondran a disposicion de los
alumnos a través del Aula Virtual del UEx. Igualmente, los alumnos podran entregar los
trabajos o efectuar sus consultas a través de dicha plataforma.

4. Trabajo no presencial.
La actividad no presencial de cada alumno consistira en: trabajar individualmente en el
estudio de un articulo cientifico de investigacién en el campo de la Higiene y Seguridad
Alimentaria y en la preparacion de la exposicién oral sobre dicho articulo cientifico.

Las directrices y los modelos para cada uno de los seminarios, asi como las correcciones,
calificaciones y cuantas indicaciones sean necesarias se pondran a disposicion de los
alumnos a través del Aula Virtual del UEx. Igualmente, los alumnos podran entregar los
QETE!MQ,ajos o efectuar sus consultas a través de dicha plataforma.
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La evaluaC|on de los alumnos se basara en los con00|m|entos especn" cos adqumdos en
relacion con el cumplimiento de los objetivos expuestos para la asignatura. Para la
evaluacién se tendra en cuenta:

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases teéricas, practicas y tutorias ECTS.

- Innovacién, creatividad y consulta de fuentes bibliograficas en la elaboracién de
seminarios o trabajos.

- Grado de consecucién de habilidades practicas y capacidad de integracién con los
conocimientos teéricos.

- Grado de adquisiciébn de conocimientos teéricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos.

En las actividades presenciales, la evaluacién del aprendizaje de los alumnos se valorara
mediante controles rutinarios efectuados al final de la correspondiente sesién.

En las actividades no presenciales, se valorara el nivel de consecucion de los objetivos de
la asignatura, mediante los examenes y evaluaciéon del trabajo desarrollado para los
seminarios-tutorias.

Los examenes teodricos consistirdn en pruebas escritas, con un numero variable de
preguntas de corta extension y pruebas cerradas de opciéon multiple (tipo "test"), restando
en estas Ultimas las respuestas erréneas un tercio del valor de la pregunta.

En el trabajo escrito para los seminarios-tutorias se valorara:

- la informacién recogida y analizada (claridad, precisién, fuentes de datos y actualidad)

- la calidad de las aportaciones y conclusiones (consistencia, diversidad y originalidad)

- la adecuacién de 1a presentacion de datos (redaccién, terminologia y lenguaje)

En la presentacioén oral del trabajo desarrollado se valorara:

- la claridad en la exposicion

- la eficacia en la transmisiéon de argumentos

- la calidad de las propuestas personales

Calificacion: Para aprobar sera necesario lograr al menos un 5,0 en la calificacién global.
Se evaluaran las actividades presenciales y no presenciales con los siguientes porcentajes
de participacién en la calificacion global:

- Actividades presenciales (35%):

Aprovechamiento de clases teéricas: 15%
Aprovechamiento de clases practicas: 10 %
Aprovechamiento de seminarios-tutorias: 10%

- Actividades no presenciales (65%):

Examen de los conocimientos teéricos: 50 %

Evaluacmn del trabajo reallzado en semlnarlo-tutorla 15%

ADAMS M.R. y MOSS M O (2000) Food Mlcroblology, 2a ed RSC Cambrldge

ALLAERT, C. y ESCOLA, M. (2003). Métodos de analisis microbiolégicos de los alimentos.
Diaz de Santos, Madrid.

ASQ Food, Drug and Cosmetic Division (2006). HACCP manual del auditor de calidad.
Acribia, Zaragoza.

BAMFORTH, C.W. (2007). Alimentos, fermentaciéon y microorganismos. Acribia, Zaragoza.

BLACKBURN, C. (2009) Food-borne viruses. Progress and challenges. CRC Pr | Llc.

BRUL, S., GERWEN, S. y ZWIETERING, M. (2007). Modelling microorganisms in food.
Taylor & Francis Group. Londres.

CAMEAN, A. y REPETTO, M. (2007). Toxicologia alimentaria. Diaz de Santos. Madrid.

CHO, Y.-J. y KANG, S. (2011). Emerging Technologies for Food Quality and Food Safety
Evaluation. CRC Press, Taylor & Francis Group.

COCOLIN, L. (2007) Molecular techniques in the microbial ecology of fermented foods.

JETEA Springer.
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CORRY, J.E.L.. CURTIS, G.D.W. y BAIRD,R.M. (2003). Handbook of culture media for food
microbiology, 22 ed. Elsevier, Londres.

DOYLE, M. y BEUCHAT, L.R. (2007) Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 3
Edicion. ASM press, Washington D. C.

FDA (2003). Bacteriologycal Analytical Manual. AOAC, Arlington.

FORSYTHE, S.J. (2003). Alimentos seguros: microbiologia. Acribia, Zaragoza.
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GLAZER, A.N. y NIKAIDO, H. (2001) Microbial Biotechnology. Fundamentals of Applied
Microbiology. Freeman & Company. New York.

HELLER, K.J. (2003). Genetically engineered food. Wiley-VHC, Weinheim. Alemania.

HOORFAR, J. (2011). Rapid Detection, Characterization and Enumeration of Foodborne
Pathogens. ASM Press.

ICMSF (2000). Microorganismos de los alimentos. Vol. 1: Técnicas de analisis
microbiolégico. Su significado y métodos de enumeracion. Acribia, Zaragoza.

ICMSF (2001). Microorganismos de los Alimentos 6: Ecologia microbiana de los productos
alimentarios. Acribia, Zaragoza.

ICMSF (2002) Microorganismos de los alimentos. Vol. 7: Analisis microbiolégico en la
gestion de la seguridad alimentaria. Acribia, Zaragoza.

ICMSF (2011). Microorganisms in Foods 8: Use of Data for Assessing Process Control and
Product Acceptance. Springer, US.

JAY, J.M. (2009). Microbiologia Moderna de alimentos. 52 Ed. Acribia, Zaragoza.

KNOVEL, G. S. (2003) Dairy Processing: Maximising Quality. Woodhead Publishing.

KOOPMANS, M. (2008) Food-borne viruses. Progress and challenges. ASM

LASKIN, A.l. (2009) Advances in applied microbiology. Academic Press.

LELIEVELD, H.L.M; MOSTERT, M.A. y HOLAH, J. (2005). Handbook of hygiene control in
the food industry. Woodhead Publishing Ltd. Cambridge.

LEVIN, R.E. (2009). Rapid Detection and Characterization of Foodborne Pathogens by
Molecular Techniques. CRC Press, Taylor & Francis Group.

McMEEKIN, T.A. (2003) Detecting pathogens in food. Woodhead Publising Ltd., Abington.

MEAD, G. (2005). Food Safety Control in the Poultry Industry. Woodhead Publishing Ltd.
Cambridge.

MOLINS, R. (2003). Irradiacion de los alimentos; principios y aplicaciones. Acribia,
Zaragoza.

MOLL, M. y MOLL, N. (2006). Compendio de riesgos alimentarios. Acribia, Zaragoza.

MOSSEL, D.A.A., MORENO, B. y STRUIJK, C.B. (2003). Microbiologia de los alimentos, 22
ed. Acribia, Zaragoza.

MUNOZ, E. (2006). Organismos modificados genéticamente. Licitec

NAGRENDA, P., DA CRUZ, A.G.y FARIA, JAF. (2011). Probiotic and Prebiotic Foods:
Technology, Stability and Benefits to Human Health. NOVA Publishers.

NOUT, R.M.J., DE VOS, W.M. y ZWIETERING, M.H. (2005) Food Fermentation.
Wageningen Academic Publishers.

PASCUAL ANDERSON, M.R. y CALDERON PASCUAL, V. (2000). Microbiologia
alimentaria: metodologia analitica para alimentos y bebidas, 22 ed. Diaz de Santos,
Madrid.

RAY, B. y BHUNIA, A. (2010). Fundamentos de microbiologia de los alimentos (4 Ed.).
McGraw-Hill.

RIEMANN, H.P. y CLIVER, D.O. (2006). Foodborne Infections and Intoxications (32 ed.).
Elsevier, Amsterdam.

SAGRADO, S., BONET, E., MEDINA, M.J. y NARTIN, Y. (2005). Manual practico de calidad
en los laboratorios. Enfoque ISO 17025. 22 ed. Aenor, Madrid.

SOFO0S, J. N. (2005) Improving the Safety of Fresh Meat. Woodhead Publishing. Ltd.
Cambridge.

SONOMOTO, K. y YOKOTA, A. (2011). Lactic Acid Bacteria and Bifidobacteria. Current

Progress in Advanced Research. Caister Academic Press.

BORIANO, J.M. (2007). Micotoxinas en alimentos. Diaz de Santos, Madrid.
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SUN, D.W. (2005). Emerging technologies for food processing. Elsevier. Londres.

WEHR, H. M. y FRANK, J. F. (2004) Standard Methods for the Examination of Dairy
Products. American Public Health Association, Washington.

YOUSEF A E CARISTROM, C. (20086) Microbiologia de los Alimentos: Manual de

Tutorlas de I|bre acceso

Martes

- Miguel A. Asensio: 11 a 13 h. Despacho 603
- Juan J. Cérdoba: 11 a 13 h. Despacho 406

- Elena Bermudez: 11 a 13 h. Despacho 302

- Félix NGfez: 11 a 13 h. Despacho 602

- Mar Rodriguez: 11 a 13 h. Despacho 305

- M@ Jests Andrade: 11 a 13 h. Despacho 302
Miércoles

- Miguel A. Asensio: 11 a 13 h. Despacho 603
- Juan J. Cérdoba: 11 a 13 h. Despacho 406

- Elena Bermudez: 11 a 13 h. Despacho 302

- Félix Nufiez: 11 a 13 h. Despacho 602

- Mar Rodriguez: 11 a 13 h. Despacho 305

- M@ JesUs Andrade: 11 a 13 h. Despacho 302
Jueves

- Miguel A. Asensio: 11 a 13 h. Despacho 603
- Juan J. Cérdoba: 11 a 13 h. Despacho 406

- Elena Bermudez: 11 a 13 h. Despacho 302

- Félix NUfiez: 11 a 13 h. Despacho 602

- Mar Rodriguez: 11 a 13 h. Despacho 305
Viernes

- Miguel A. Asensio: 11 a 13 h. Despacho 603
- Juan J. Cérdoba: 11 a 13 h. Despacho 406

- Elena Bermudez: 11 a 13 h. Despacho 302

- M3 JesUs Andrade: 11 a 13 h. Despacho 302
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Conocimientos previos:
Se recomienda tener conocimientos de Microbiologia y Bioquimica.

Estudio de la asignatura:

El guidn de las presentaciones de las clases tedricas y los protocolos de las
clases préacticas estardn a disposicién de los alumnos antes de cada sesién a
través del Campus Virtual de la UEx. Al impartirse con la metodologia de
créditos ECTS, resulta esencial la asistencia regular a las clases y el desarrollo
de las actividades propuestas en los seminarios.

Revision de examenes:

La Revision de exdmenes podra efectuarse durante el periodo que se indique en la
publicacién de las calificaciones provisionales, ateniéndose a lo establecido en la normativa
apllcable
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