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COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:
1. Coneixements basics de microbiologia general.
2. Coneixements basics dels aliments.

METODOLOGIES DOCENTS

Les hores d'aprenentatge consisteixen, d'una banda, en classes teoriques (grup gran) en les qué el professor fa una exposicié per
introduir la informacié docent d'acord als objectius d'aprenentatge relacionats amb la matéria. En aquestes sessions s'incorporen
espais per a la participacio i intervencié dels estudiants, com per exemple: preguntes directes, exposicié d'algun tema cientific-técnic,
noticia microbiologica apareguda a la premsa, etc.

Una altra part de les hores es dediquen a realitzar practiques de laboratori en grup. Aquestes permeten desenvolupar habilitats
basiques de tipus instrumental i d'analisi de resultats en un laboratori de microbiologia. El treball al laboratori pretén motivar i
involucrar a I'estudiant perqué participi activament en I'aprenentatge dels continguts de I'assignatura.

L'estudiantat ha d'estar motivat i ser conscient de la importancia de realitzar activitats autonomes d'aprenentatge paral-lelament a les
classes de teoria i practiques.

En totes les activitats programades, els estudiants disposaran de material docent accessible a través d'ATENEA.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

L'estudiant ha d'adquirir coneixements relacionats amb les caracteristiques generals i especifiques dels principals microoganismes
presents en aliments. Ha de ser capag de diferenciar el triple paper que pot tenir un mateix microorganisme en un aliment; és a dir,
microorganisme transformador, alterador i/o possible causant de malaltia alimentaria. I per ultim, I'estudiant ha de ser capag de
deduir quins son els microorganismes esperats en un aliment en funcié del processat i tractament aplicat durant la seva elaboraci6.

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Hores aprenentatge autonom 90,0 60.00
Hores grup petit 20,0 13.33
Hores grup gran 40,0 26.67

Dedicaci6 total: 150 h
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CONTINGUTS

INNOCUITAT, QUALITAT I ACCEPTABILITAT DELS ALIMENTS

Descripcio:
- principis generals en els que es basa la innoctitat, la qualitat i I'acceptabilitat dels aliments
- control aplicat a l'industria alimentaria: APPCC

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes de teoria i evaluacié escrita individual
Activitat 2. Clases de practiques

Activitat 3. Treball bibliografic

Dedicacio: 30h

Grup gran/Teoria: 15h
Grup petit/Laboratori: 5h
Aprenentatge autonom: 10h

ESTUDI MICROBIOLOGIC DELS DIFERENTS GRUPS D'ALIMENTS

Descripcio:

- Microbiologia de les aigties lliures i aiglies envasades. Potabilitzacid i desinfectants.

- Carn: microbiota inicial i microbiologia de derivats carnis. Fermentats carnis.

- Carn d'au: microbiota inicial i microbiologia de derivats d'aus. Ous i ovoproductes.

- Llet: microbiota inicial i microbiologia de derivats lactis. Fermentats lactis.

- Productes de la pesca: microbiota inicial i microbiologia de derivats. Fermentats.

- Fruites i verdures: microbiota inicial i microbiologia de derivats. Fermentats vegetals.

- Cereals: microbiota inicial i dels seus derivats. Cereals fermentats.

- Grup d'aliments de baixa Aw: sucre, cacau, oli, maionesa, margarina, especies i altres condiments.

Activitats vinculades:

Activitat 1. Clsses de teoria i avaluacid escrita individual
Activitat 2. Classes de practiques

Activitat 3. Treball bibliografic

Dedicacié: 60h

Grup gran/Teoria: 25h
Grup petit/Laboratori: 15h
Aprenentatge autonom: 20h

ACTIVITATS

ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIO TEORICA

Dedicaci6: 96h
Grup gran/Teoria: 40h
Aprenentatge autonom: 56h
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ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIO

Descripcio:
Prova individual a I'aula sobre els conceptes teorics i d'aplicacié de I'assignatura relacionats amb els objectius d'aprenentatge de
tots els continguts de I'assignatura

Objectius especifics:
Valorar I'assoliment dels objectius d'aprenentatge de I'assignatura aixi com les competéncies especifiques associades

Material:
Enunciats

Lliurament:
Resolucié de la prova

Dedicacié: 2h
Grup gran/Teoria: 2h

ACTIVITAT 3: TREBALL DE LABORATORI

Descripcio:

Practica de laboratori obligatoria. La durada de la practica és de 20 h, repartides en 5 sessions de 4 h. Els estudiants realitzaran
I'analisi microbiologic d'un aliment estudiant els principals biomarcadors microbians i la seva interpretacid. S'utilitzaran medis
deshidratats que caldra rehidratar i autoclavar aixi com material preparat (laminocultius etc.). També es realitzara la prova MIC
per coneixer la capacitat inhibitoria d'un desinfectant.

Objectius especifics:

- Treballar al laboratori de microbiologia seguint les pautes de bioseguretat i proteccié mediambiental.
- Realitzar correctament les operacions de maneig utilitzat al laboratori de microbiologia.

- Avaluar els resultats obtinguts de I'analisi de I'aliment i la qualitat de I'aliment

Material:
Tot el material, medis de cultiu i reactius necessaris per a la realitzacio de les practiques.

Dedicacié: 30h
Grup petit/Laboratori: 20h
Aprenentatge autonom: 10h

ACTIVITAT 4: TREBALL BILBIOGRAFIC

Descripcio:

Realitzaci6 d'un treball bibliografic en grups de 3-4 estudiants. El treball consistira en I'aplicacié del APPCC limitat a una etapa de
processat d'un aliment. La documentacié necessaria per realitzar el treball incloura informacié obtinguda a partir de fonts solvents
(llibres especialitzats, articles, altres documents elaborats per entitats de prestigi reconegut en el sistema de seguretat).

Objectius especifics:
Valorar I'assoliment dels objectius d'aprenentatge de I'assignatura aixi com les competéncies especifiques associades

Dedicacié: 24h
Aprenentatge autonom: 24h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

N1: Qualificacié de I'avaluacié mitjangant dues proves escrites
N2: Qualificaci6é de I'avaluacié de practiques
Nfinal: 0,80N1 + 0,20N2
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NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

L'assistencia a les practiques de laboratori és obligatoria. Per a la realitzacié d'una practica de laboratori cal portar tot el material
indicat en el guid de practiques i arribar puntualment.
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RECURSOS

Enllag web:

- Normes microbiologiques per a aliments. http://cvu.rediris.es/pub/bscw.cgi/d311175/Normicro/Recopila/normicro.htm
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