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Otros:

COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:
1. Conocimientos basicos de microbiologia general
2. Conocimientos basicos de los alimentos

METODOLOGIAS DOCENTES

Las horas de aprendizaje consisten, por un lado, en clases tedricas (grupo grande) en las qué el profesor hace una exposicion para
introducir la informacién docente segun los objetivos de aprendizaje relacionados con la materia. En estas sesiones se incorporan
espacios para la participacion e intervencion de los estudiantes, como por ejemplo: preguntas directas,

exposicion de algun tema cientifico-técnico, noticia microbiolégica aparecida a la prensa, etc.

Otra parte de las horas se dedican a realizar practicas de laboratorio en grupo. Estas permiten desarrollar habilidades béasicas de tipo
instrumental y de andlisis de resultados en un laboratorio de microbiologia. El trabajo en el laboratorio pretende motivar e involucrar
al estudiante porque participio activamente en el aprendizaje de los contenidos de la asignatura.

El estudiantado tiene que estar motivado y ser consciente de la importancia de realizar actividades auténomas de aprendizaje
paralelamente a las clases de teoria y practicas.

En todas las actividades programadas, los estudiantes dispondran de material docente accesible a través de ATENEA, junto con
cuestionarios de autoaprendizaje accesibles via web.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

El estudiante tiene que adquirir conocimientos relacionados con las caracteristicas generales y especificas de los principales
microorganismos presentes en alimentos. Tiene que ser capaz de diferenciar el triple papel que puede tener un mismo
microorganismo en un alimento; es decir, microorganismo transformador, alterador y/o posible causante de enfermedad alimentaria.
Y por ultimo, el estudiante tiene que ser capaz de deducir qué microorganismos pueden estar presentes en un alimento en funcién del
procesado y tratamiento aplicado durante su elaboracion.

HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Horas grupo pequefio 20,0 13.33
Horas aprendizaje auténomo 90,0 60.00
Horas grupo grande 40,0 26.67

Dedicacion total: 150 h
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CONTENIDOS

INOCUIDAD, CALIDAD Y ACEPTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS

Descripcion:
- principios generales en los que se basa la inocuidad, la calidad y la aceptabilidad de los alimentos
- control aplicado en la industria alimentaria: APPCC

Actividades vinculadas:

Actividad 1. Clases de teoria y evaluacion escrita individual
Actividad 2. Clases de practicas

Actividad 3. Trabajo bibliografico

Dedicacioén: 30h

Grupo grande/Teoria: 15h
Grupo pequefio/Laboratorio: 5h
Aprendizaje auténomo: 10h

ESTUDIO MICROBIOLOGICO DE LOS DIFERENTES GRUPOS DE ALIMENTOS

Descripcion:

- Microbiologia de las aguas libres y aguas envasadas. Potabilizacion y desinfectantes.

- Carne: microbiota inicial y microbiologia de derivados carnicos. Fermentados carnicos.

- Carne de ave: microbiota inicial y microbiologia de derivados de aves. Huevos y ovoproductos.

- Leche: microbiota inicial y microbiologia de derivados lacteos. Fermentados lacteos.

- Productos de la pesca: microbiota inicial y microbiologia de derivados. Fermentados.

- Frutas y verduras: microbiota inicial y microbiologia de derivados. Fermentados vegetales.

- Cereales: microbiota inicial y de sus derivados. Cereales fermentados.

- Grupo de alimentos de baja Aw: azlcar, cacao, aceite, mayonesa, margarina, especias y otros condimentos.

Actividades vinculadas:

Actividad 1. Clases de teoria y evaluacion escrita individual
Actividad 2. Clases de practicas

Actividad 3. Trabajo bibliografico

Dedicacion: 60h

Grupo grande/Teoria: 25h
Grupo pequeino/Laboratorio: 15h
Aprendizaje autonomo: 20h

ACTIVIDADES

ACTIVIDAD 1: CLASES DE EXPLICACION TEORICA

Dedicacion: 96h
Grupo grande/Teoria: 40h
Aprendizaje autonomo: 56h

ACTIVIDAD 2: PRUEBAS INDIVIDUALES DE EVALUACION

Dedicacion: 2h
Grupo grande/Teoria: 2h
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ACTIVIDAD 3: TRABAJO DE LABORATORIO

Descripcion:

Practica de laboratorio obligatoria. La practica tiene una duracién de 20 h, repartidas en sesiones de 4 h. En la practica se
realizara el analisis microbioldgico de un alimento estudiando los principales biomarcadores microbianos y su interpretacion. Se
utilitzaran medios de cultivo deshidratados que sera necesario rehidratar y autoclavar, asi como material preparado
(laminocultivos etc.). También se realizara la prueba MIC para conocer la capacidad inhibitoria de un desinfectante.

Objetivos especificos:

- Trabajar en el laboratorio de microbiologia siguiendo las pautas de bioseguridad y proteccién medioambiental.
- Realizar correctamente las operaciones de manejo de material utilizado en el laboratorio de microbiologia.

- Evaluar los resultados obtenidos del analisis del alimento y la calidad del alimento

Material:
Todo el material, medios de cultivo y reactivos necesarios para la realizacion de las practicas.

Dedicacion: 30h
Grupo pequefio/Laboratorio: 20h
Aprendizaje autonomo: 10h

ACTIVIDAD 4: TRABAJO BILBIOGRAFICO

Descripcion:

Realizacidon de un trabajo bibliografico en grupos de 3-4 estudiantes. El trabajo consistira en la aplicacion del APPCC limitado a
una etapa de procesado de un alimento. La documentacion necesaria para realizar el trabajo incluira informacion obtenida a partir
de fuentes solventes (libros especializados, articulos, otros documentos elaborados por entidades de prestigio reconocido en el
sistema de seguridad).

Objetivos especificos:
Valorar la consecucién de los objetivos de aprendizaje de la asignatura asi como las competencias especificas asociadas

Dedicacion: 24h
Aprendizaje autébnomo: 24h

SISTEMA DE CALIFICACION

N1: Calificacién de la evaluacion mediante dos pruebas escritas
N2: Calificacién de la evaluacion de practicas
N3: Calificacion del trabajo bibliografico

Nfinal: 0,75N1 + 0,15N2 + 0,10N3

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBAS.

La asistencia a las practicas de laboratorio es obligatoria. Para la realizacion de una practica de laboratorio hay que traer todo el
material indicado en el guion de practicas y llegar puntualmente.
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- Jay, James M. Microbiologia moderna de los alimentos. 4a ed. Zaragoza: Acribia, 2002. ISBN 8420009709.

- Ingraham, John L.; Ingraham, Catherine A. Introduccié a la microbiologia. Vol 1.. Barcelona: Reverté, 1999. ISBN 8429118691.
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2007. ISBN 9789500607407.

RECURSOS

Enlace web:

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