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Microbiologia Alimentaria

Grado en Ciencia y Tecnologia

ek de los Alimentos Clencias
Modulo Seguridad Alimentaria Materia Seguridad Alimentaria
Curso 20 Semestre  2° Créditos 6 Tipo Obligatoria

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

Los propios del acceso al Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. De manera
general, el alumno debera haber cursado previamente las materias correspondientes a los
modulos de Formacion Basica Comun; y debera haber cursado previa o simultaneamente las
materias correspondientes a los médulos de Ciencia de los Alimentos y Tecnologia de los
Alimentos.

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacién del Grado)

Contaminacién microbiana y deterioro microbiolégico de los alimentos. Microorganismos
patogenos de los alimentos. Enfermedades de transmision alimentaria. Técnicas de analisis
microbiolégico de alimentos.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

e CGO1 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espariola en su ambito
disciplinar

* CGo2 - Resolucion de problemas

* CGo3 - Trabajo en equipo

e CGOo4 - Capacidad de aplicar los conocimientos teodricos a la practica

* CGo5 - Toma de decisiones

» CG0o6 - Capacidad de compromiso ético

e CGO7 - Capacidad de analisis y sintesis

» CG08 - Razonamiento critico

* CG09 - Motivacion por la calidad

» CG10 - Capacidad de organizacion y planificacion

* CG11 - Capacidad de gestion de la informacion

* CG12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones
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e CG13 - Capacidad de sensibilizacién hacia temas medioambientales
» CG14 - Disefio y gestion de proyectos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CE01 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisiolégicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprensién y el desarrollo de
la ciencia y tecnologia de los alimentos

» CE03 - Conocer las técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas
condiciones 6ptimas para el consumo humano

e CE07 - Analizar los peligros biolégicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la
finalidad de proteger la salud ptblica

» CE08 - Aplicar las normas de higiene alimentaria al disefio de industrias, asi como a los
procesos y productos alimentarios, para garantizar la gestion de la seguridad alimentaria
de acuerdo al marco legal establecido

e CE14 - Evaluar, controlar y gestionar las estrategias y planes de prevencion y control de
enfermedades originadas por el consumo de alimentos

e CE15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracién
publica, a la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de
intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

» CE16 - Poner en practica los principios y metodologias que definen el perfil profesional
del cientifico y tecnélogo de los alimentos, demostrando de forma integrada la
adquisicion de las destrezas y competencias que contempla el grado

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

La asignatura tiene la finalidad de que el alumno adquiera una amplia visién en microbiologia de
los alimentos, proporcionando la descripcion de los factores que afectan al desarrollo,
supervivencia y muerte de los microorganismos en los alimentos, el estudio de los
microorganismos patégenos transmitidos por alimentos, la informacion sobre la alteracion
microbiana de los alimentos y el conocimiento de las técnicas de analisis microbiolégico en
industria alimentaria. Es una asignatura directamente relacionada con otras del médulo de
Seguridad Alimentaria como son la Higiene bromatoldgica, la Parasitologia alimentaria y la
Toxicologia.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

TEMARIO TEORICO:

Tema 1. Conceptos generales e introduccién histérica a la Microbiologia de los alimentos (1
sesion tedrica y una tutoria colectiva).
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Objetivos:

 Hacer un breve desarrollo histdrico de la Microbiologia.
« Definir los conceptos de Microbiologia y microorganismos.
« Conocer las perspectivas futuras de la Microbiologia.

Tema 2. Interacciones de los microorganismos entre si y con otros seres vivos. 1. Simbiosis:
Conceptos generales. 2. Interacciones entre microorganismos: Tipos. Ejemplos de algunas
interacciones microbianas. 3. Interacciones de los microorganismos con animales: Microbiota
humana. Microorganismos patégenos de humanos. 4. Interacciones de los microorganismos con
los vegetales: Microorganismos beneficiosos para las plantas. Microorganismos patogenos de
vegetales. (2 sesiones tedricas).

Objetivos:
» Describir las distintas relaciones que establecen los microorganismos consigo mismosy
con otros seres Vvivos.

* Resaltar que muchas relaciones de los microorganismos son beneficiosas y, a veces,
esenciales para los ecosistemas y los seres vivos.

Tema 3. Parametros que afectan a la Microbiologia Alimentaria. Factores Intrinsecos y
Extrinsecos (2 sesiones tedricas).

Objetivo:

» Describir los parametros intrinsecos y extrinsecos de los alimentos que afectan al
crecimiento microbiano

Tema 4. Principales vias de contaminacion de los alimentos (1 sesion tedrica).

Objetivos:

« Describir las principales fuentes de contaminacién microbiana de los alimentos y los
métodos que se podrian utilizar para reducir dicha contaminacion

Tema 5. Microorganismos patégenos transmitidos por agua y alimentos: (11 sesiones tedricas y 1
seminario)
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- Infecciones bacterianas: Escherichia coli, Salmonella spp., Shigella spp., Yersinia spp.,
Campylobacter spp., Cronobacter spp., Arcobacter spp., Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus,
Plesiomonas shigelloides, Aeromonas hydrophila, Listeria monocytogenes, Brucella spp., otras
bacterias.

- Infecciones viricas

- Enfermedades por priones

Objetivos:
- Describir las caracteristicas de los microorganismos patégenos involucrados en las

enfermedades transmitidas por alimentos explicando su mecanismo de patogénesis, cuadro
clinico que originan, diagnostico y epidemiologia.

Tema 6. Intoxicaciones alimentarias. Tipos y caracteristicas de las mismas. Intoxicaciones
bacterianas: Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum y Bacillus cereus. Intoxicaciones
fingicas: Micotoxinas (4 sesiones tedricas y 1 seminario).

Objetivos:

» Describir los tipos de intoxicaciones alimentarias y sus caracteristicas
« Explicar las bacterias y hongos mas relevantes que provocan intoxicaciones alimentarias

Tema 7. Alteracion y Biodeterioro de alimentos y bebidas. Principales tipos microbianos.
Parametros microbioldgicos: (7 sesiones tedricas y 1 seminario).

Productos lacteos y derivados.
Huevos y ovoproductos.
Carney derivados.

Pescados y mariscos.

Frutas, verduras y hortalizas.

Cereales, harinas y productos de panaderia.
Conservas, productos enlatados y platos preparados.
Aguas y bebidas.
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* Describir las alteraciones microbianas que pueden ocurrir en alimentos y bebidas
explicando los microorganismos mas relevantes que intervienen en dichas alteraciones.

Tema 8. Analisis microbiologico de alimentos. Muestreo, transporte y Conservacion de muestras.
Técnicas basicas de laboratorio (2 sesiones tedricas).

Objetivos:

« Describir los métodos de cultivo, microscopicos y de muestreo empleados en la
determinacion de microorganismos en los alimentos

Tema 9. Analisis microbiologico de alimentos. Métodos fisicos, quimicos, moleculares e
inmunolégicos (1 sesion tedrica).

Objetivos:

« Describir los diferentes métodos fisicos, quimicos, moleculares e inmunolégicos
empleados para la determinacién de microorganismos en los alimentos.

Tema 10. Métodos rapidos y automatizados en microbiologia alimentaria. Principios y base de su
utilizacion. Perspectivas futuras. (1 sesion teorica y1 seminario).

Objetivos:

» Describir los métodos rapidos y automatizados aplicados en el analisis microbioldgico de
los alimentos.

Tema 11. Control de la contaminacion en alimentos. Conservacion de alimentos: Métodos fisicos.
Métodos quimicos para la conservacion de los alimentos. Aditivos en alimentacion. Métodos
biologicos (2 sesiones teoricas).

Objetivos:
. . . ’ e
» Explicar los tipos y modalidades de los métodos empleados para la conservacion de
alimentos
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Tema 12. Indicadores de la calidad e inocuidad microbianas de los alimentos (1 sesidn tedrica).
Objetivos: Describir los principales grupos bioindicadores de contaminacién de los alimentos

Tema 13. Fundamentos del control de calidad en la industria alimentaria. Analisis de riesgos y
control de puntos criticos. Normativa Internacional (2 sesiones tedricas).

Objetivos:
» Describir el sistema de analisis de los riesgos y puntos criticos de control

* Describir y explicar la normativa internacional relacionada con la regulacién de control y
seguridad de alimentos

PRACTICO

Practicas de Laboratorio: Analisis microbioldgico de alimentos.
1. Recuento en placa de microorganismos mesofilos totales.

2. Recuento de Enterobacterias en placa.

3. Recuento de coliformes.

4. Investigacion de Escherichia coli.

5. Investigacion de Salmonella.

6. Investigacion y recuento de Staphylococcus.

7. Recuento en placa de mohos y levaduras.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

- Allaert Vandevenne, C., Escola, M. (2002). Métodos de Analisis Microbiolégicos de los
Alimentos. Editorial Diaz de Santos. Madrid. Espaiia.

g -MARTIN, A., BEJAR, V., GUTIERREZ, ].C., LLAGOSTERA, M., QUESADA, E. 2019. Microbiologia

c . . . . .

g Esencial. Editorial Panamericana. Madrid.
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- Doyle, M.P., Beuchat, L.R., Montville, T.J. (2001).Microbiologia de los alimentos. Fundamentos
y Fronteras. 12 Edicion. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia

-ICMSF (1998). Microorganismos de los Alimentos. Ecologia microbiana de los productos
alimentarios. Editorial

Acribia. Zaragoza. Espafia

- Jay, J. M., Loessner, M. J., Golden, D. A. (2009). Microbiologia moderna de los alimentos 72
Edicion. Editorial Acribia. Zaragoza. Espaiia.

- Montville, T. J., Matthews, K. R. (2009). Microbiologia de los alimentos: introduccion. Editorial
Acribia. Zaragoza. Espafia

- Mortimore, S. & Wallace, C. (2001). HACCP. Enfoque practico. 2a Edicion. Editorial Acribia.
Zaragoza. Espana.

- Mossel, D.A.A., Moreno, B., Struijk, C.B. (2003). Microbiologia de los alimentos. 22 Edicion.
Editorial Acribia. Zaragoza. Espania.

- Pascual Anderson, M.R., Calderdn Y Pascual, V. (2000). Microbiologia Alimentaria. Metodologia
Analitica para alimentos y bebidas. Editorial Diaz de Santos. Madrid. Espafia.

- RAY B,, BHUNIA A. (2010). Fundamentos de Microbiologia de los Alimentos. 42 Edicion. Mc
Graw Hill. NY, USA.

- Yousef, A.E., Carlstrom C. (2003) Microbiologia de los alimentos. Manual de laboratorio.
Editorial Acribia. Zaragoza. Espaiia.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

- Adams, M.R. ; Moss, M.O. (2008). Food Microbiology. Royal Society of Chemistry, Cambridge
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- DOYLE M.P. & BUCHANAN, R.L. (2013). Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 42
Edicién. American Society for Microbiology, Washington, USA.

- MONTVILLE, T.J., MATTHEWS, K.R, KNIEL, K.E. (2012). Food Microbiology: An Introduction.
32 Edicion. American Society for Microbiology, Washington, USA.

ENLACES RECOMENDADOS

Pagina web del Grupo de Microbiologia de los Alimentos de la Sociedad Espaiiola de
Microbiologia: http://micelio.unex.es/Grupoali

METODOLOGIA DOCENTE

» MDo01 LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

« MD02 SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se
organizan en grupos de tamario variable segin el tema. En general ambas actividades
proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de biisqueda de
informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se
plantean también problemas de apoyo al aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate
deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion
en una reunioén coordinada por el profesor.

« MDo03 RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan
problemas numéricos relacionados con la materia de las clases tedricas que se
desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante
se enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se
desarrolla en pequeiios grupos de trabajo que deberan analizar los hechos para llegar a
una decision razonada.

« MDo4 PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la
forma mediante la cual el estudiante se pone en contacto con la realidad de la ciencia que
estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los
departamentos, que disponen de la instrumentaciéon y medios adecuados para iniciar a
los estudiantes, desde los primeros cursos, en el conocimiento de las técnicas de rutinay
la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo
imprescindibles en todo laboratorio.

« MD08 REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo
con una excelente biblioteca en la facultad y con el apoyo de la red UGR. Existe una
vinculacion entre la red UGR y la biblioteca, de manera que es posible acceder a los fondos
bibliograficos fisicos y electronicos que haya propuesto el profesor de la asignatura y que
estén disponibles en la biblioteca en cualquier formato.

e MD09 REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la
preparacion de las sesiones de discusion, elaboracion de un cuaderno de notas o informe
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de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, bisqueda bibliograficay
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y
asimilacion de conocimientos.

« MD11 TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un
pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las tareas encomendadas en las
actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El
profesor jugara un papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y
cooperacion, a lo largo de todo el curso.

e MD12 PARTICIPACION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a la
ensefianza presencial. Fomentan la comunicacion profesor/estudiante, facilitan el acceso
a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de habilidades
y competencias, se comparten recursos educativos.

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacién y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

La convocatoria ordinaria estara basada en la evaluacion continua del estudiante, excepto para
quienes se les haya reconocido el derecho de la evaluacion tnica final.

EVALUACION CONTINUA:
Asistencia a clases tedricas y practicas.

« Participacion en las clases tedricas, exposiciones y debates.

« Elaboracion y presentacion de seminarios.

 Trabajos individuales.

« Evaluacion de los contenidos tedricos de las clases magistrales mediante dos pruebas
escritas.

« Evaluacion de los contenidos practicos de la asignatura

Criterios de evaluacion y porcentaje sobre la calificacion final:
« Evaluacion de los contenidos tedricos mediante 2 pruebas escritas (parcial y final): 70%
« Evaluacion de clases practicas: 15%
» Evaluacion de seminarios, debates, asistencias a clases teoricas, realizacion de pruebas
de evaluacion y otros trabajos autonomos del alumno: 15%

Detalle de la evaluacion de los contenidos tedricos mediante las pruebas escritas:

- En la prueba control, se evaluara inicamente una parte de los contenidos del temario teérico,
correspondiente aproximadamente a un 50% del temario. Los alumnos que alcancen una
calificacion > 6,5 puntos sobre 10 en dicha prueba control, quedaran exentos de examinarse de
dichos contenidos en la prueba final.

- En la prueba final, se evaluaran los contenidos del temario tedrico en su totalidad, excepto para
los alumnos que alcanzaran la calificacion minima exigida en la prueba control, a los que se
evaluara tinicamente del contenido restante del temario.
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- La calificacién correspondiente a la evaluacion de los contenidos tedricos sera la obtenida en la
prueba final, excepto para los alumnos que eliminen materia en la prueba control, cuya
calificacion sera la media de las calificaciones obtenidas en la prueba control y prueba final.

- Para aprobar la asignatura, se exigira que las calificaciones obtenidas en las pruebas escritas
estén compensadas en relacion con las distintas partes en las que se divide la asignatura.

Para superar la asignatura, es necesario alcanzar una calificacion global de 5 puntos sobre 10.
Asimismo, se requiere:

- Asistir a todas las clases practicas y superar la evaluacién de las mismas, con una calificacion de
5 puntos sobre 10.

- Alcanzar una calificaciéon minima de 5 puntos sobre 10 en la evaluacién de los contenidos
tedricos (pruebas escritas), calculada como se ha expuesto anteriormentel.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

Los estudiantes que no hayan superado la asignatura en la convocatoria ordinaria dispondran de
una convocatoria extraordinaria. A ella podran concurrir todos los estudiantes, con
independencia de haber seguido o0 no un proceso de evaluacién continua. En esta convocatoria,
los estudiantes tendran la posibilidad de obtener el 100% de la calificacion final. El alumno
tendrd que realizar y superar una prueba escrita de formato similar al de evaluacién continua
sobre la totalidad del temario (70% de la calificacion). En el resto de apartados (30%), los
alumnos podran conservar su nota o renunciar a la nota de todos los apartados (practicas,
seminario y otras pruebas de evaluacion continua) y volver a ser evaluados de todos ellos si asi lo
solicitan. La calificacion que aparecera en el acta sera la obtenida aplicando los mismos criterios
especificados en la convocatoria ordinaria. Para el calculo, es requisito necesario superar ambas
pruebas con una calificacion minima de 5.

EVALUACION UNICA FINAL

De acuerdo con el articulo 8.2 de la “normativa de evaluacion y calificacion de los estudiantes de
la UGR” aprobada el 20 de mayo de 2013: “Para acogerse a la evaluacion tnica final, el estudiante,
en las dos primeras semanas a partir de la fecha de matriculacién del estudiante, lo solicitara al
Director del Departamento, quien dara traslado al profesorado correspondiente, alegando y
acreditando las razones que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluacién continua”.
Los alumnos que opten por este sistema tendran que:

1. Realizar una prueba escrita, de formato similar a los examenes de teoria de la evaluacion
continuada, sobre la totalidad del contenido del temario tedrico, seminarios, y tutorias
colectivas. La calificacion obtenida debera ser igual o superior a 5 sobre 10 y supondra un 70% de
la calificacion final de la asignatura. Ademas las distintas partes del temario deberan tener
calificaciones no descompensadas entre si.

2. Realizar y superar una prueba de los contenidos de la ensefianza practica. La calificacion
obtenida debera ser igual o superior a 5 sobre 10 y supondra un 30% de la calificacién final de la
asignatura.

INFORMACION ADICIONAL
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Los 6 créditos deben representar el tiempo total de trabajo del alumno medio para superar la
asignatura. Estimando por recomendaciéon 25 horas de trabajo por cada crédito nos proporciona
un total de 150 horas. Estas horas se han distribuido por recomendacion en 64 horas que se
dedican a clases tedricas, practicas, exposiciones y seminarios, tutorias colectivas, examenes y
otras actividades dirigidas. El resto: 86 horas se distribuyen en trabajo personal auténomo (64
horas de estudio de temas tedricos y practicos), 14 a realizacion de trabajos y 8 a preparacion de
tutorias y examen.
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