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RESUM

L'assignatura facilita al'alumne els coneixements basics de la Microbiologia, centrant |'aprenentatge en
les aplicacionsi en el's efectes dels microorganismes sobre els aliments, atres nivells: producci6,
conservacio i ateracio. Des d'unavisio general, sestudien tots els aspectes de labiologia dels
microorganismes: taxonomia, estructura, funcions, genetica; aixi com les estratégies de control del
creixement microbia.

Sinclouen temes relacionats amb els efectes no desitjats de la preséncia de microorganismes en els
aliments, posant especial émfasi en els aspectes relacionats amb lasalut, lanutricid i I'alimentacio.
Saborden les bases de laimmunologiai la patogenia, especialment les d'aquelles especies transmeses
per aliments causants d'infeccions i intoxicacions
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Per a abordar amb éxit I'assignatura, I'alumne haura de dominar els conceptes fonamentals de matéries
com la Bioquimica y la Biologia

COMPETENCIES

1205 - Grau de Nutrici6 Humana i Dietéetica

Coneixement basic dels distints tipus de microorganismes.

Coneixer i comprendre els criteris de classificaci6 i d'identificacié de microorganismes, en especial,
les caracteristiques diferencials fisiologiques i bioquimiques dels microorganisme d'interés alimentari.

Diferenciar entre antibiotics i agents quimioterapics sintétics i semisintétics i conéixer la importancia i
les bases genétiques de la resisténcia microbiana als agents quimioterapics.

Aillar cultius purs de microorganismes, avaluar el creixement microbia i treballar tenint present la
técnica aséptica i el concepte d'esterilitat.

Domini de les técniques de cultiu, aillament i identificacié dels microorganismes en aliments.
Aplicacié de les mesures de prevencié en la transmissié de malalties microbianes per aliments.
Coneixer i manejar les fonts d'informacié basica relacionades amb la microbiologia.

Comprensio del creixement dels microorganismes, els seus requeriments i els métodes per al seu
control.

Comprendre els mecanismes basics de patogenicitat microbiana.

Entendre la genética microbiana i les aplicacions basiques de I'enginyeria genética en el camp
alimentari.

Coneixement de les principals fonts de contaminacié microbiologica dels aliments.
Coneixement basic dels microorganismes patdogens dels aliments.

Coneixement basic i comprensio de I'epidemiologia de les malalties microbianes transmeses pels
aliments.

Coneixement basic de la simptomatologia i el tractament de les malalties mes importants causades
per la ingesta d'aliments contaminats per microorganismes.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

La consequéncia de I'adquisicio de les competencies anteriorment descrites es veura reflectida en una
serie de capacitats, habilitats i aptituds professionals que faran que I'alumne siga autosuficient per a

- desenvolupar raonaments i argumentacions tedriques i practiques sobre el paper dels microorganismes
en la produccio d'aliments, en el deteriorament dels mateixosi com aorigen dinfeccionsi intoxicacions
alimentaries.

- dissenyar i dur aterme experiments de deteccio, aillament i identificacid de microorganismes presents
en aliments

"- comprendre els futurs avangos i desenrotllaments que es vagen produint en el camp dela
Microbiologia Alimentaria

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. PRINCIPS BASICS DE MICROBIOLOGIA

Tema 1.- Introducci6 a la Microbiologia general i alimentaria

Ambit de la Microbiologia. Els microorganismes com a cél-lules. Diversitat microbiana. Relacions
filogenétiques entre els organismes vius. Historia de la Microbiologia dels Aliments.

Tema 2.- Técnhiques basiques en Microbiologia

Manipulacié de microorganismes en el laboratori. Métodes d'esterilitzacié i asépsia. Mitjans de cultiu.
Aillament de cultius purs. Creixement microbia en cultius discontinus i continus. Influéncies dels factors
ambientals sobre el creixement. Microscopia.

Tema 3.- Biologia Cel.lular Microbiana

Caracteristiques generals de les cél-lules eucaridtiques i procariotes. La cél-lula procariota: components
externs de la paret, paret cel-lular i membrana citoplasmatica. Flagels, mobilitat i taxias. Altres
estructures superficials, fimbrias i pili. Continguts de la matriu citoplasmatica. Ribosomes, cossos
d'inclusio i vesicules de gas. Endosporas. El nucleoide.

Tema 4.- Virus

Propietats generals dels virus. Morfologia viral. Composicio i estructura del virid. Creixement i cultiu dels
virus. Cicle de vida. Viroides, virusoides i prions.

2. NUTRICIO, CREIXEMENT | METABOLISME MICROBIA

Tema 5.- Metabolisme microbia: Obtencié d” energia

Formes d'obtencié d'energia. Microorganismes fotétrofos, quimiolitotrofos i quimiorganotrofos.
Degradaci6 de glucosa a piruvat. Catabolisme de lipids i proteines. Fermentacions: conceptes,
caracteristiques i tipus.

Tema 6.- El creixement microbia

Divisio cel-lular bacteriana. Creixement de poblacions bacterianes: la corba de creixement. Métodes de
mesura del creixement microbia. Influéncia dels factors ambientals en el creixement: temperatura, pH,
pressio osmotica, concentracio d'oxigen, radiacio, pressio. Biofilms.

Tema 7.- Control del creixement microbia
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.Métodes de control microbia. Cinética de la mort microbiana. Métodes fisics de control: calor, baixes
temperatures, radiacio, filtracié. Agents quimics antimicrobians d'Us extern. Agents quimioterapéuticos
antimicrobians: antibiotics i antimicrobians sintetics. Origen, mecanismes i transmissié de la resisténcia
a farmacs antimicrobians. Farmacs antifiingics. Farmacs antivirics. Cerca de nous antimicrobians.

3. GENETICA BACTERIANA

Tema 8.- Fonaments de genetica bacteriana: Organizacio genética i mutacio

Principals caracteristiques dels processos de replicacié del DNA, transcripci6 i traduccié en procariotes.
Mutacions: bases moleculars, tipus, efectes, mutagens, aillament de mutants. Recombinacié genética
en bacteris. Intercanvi genétic en procariotes. Plasmidis: concepte i tipus.

4. FONAMENTS D'IMMUNOLOGIA | PATOGENIA MICROBIANA

Tema 9.- Interaccions dels microorganismes amb la espéecie huma

Interaccions beneficioses amb I'ésser huma. Interaccions nocives amb I'ésser huma: Patogenia de les
infeccions bacterianes i viriques. Viruléncia. Toxines. Defenses de I'hoste enfront de la infeccié.
Mecanismes microbians per a evadir les defenses de I'hoste.

Tema 10.- Fonaments d” immunologia

Cél-lules i organs del sistema immunitari. Resposta immunitaria innata i adaptativa. Immunitat natural i
artificial. Malalties de la resposta immunitaria. Immunologia i métodes de diagnadstic clinic.

5. ELS MICROORGANISMES EN LA PRODUCCIO, CONSERVACIO, DETERIORAMENT |
TRANSMISSIO DE MALALTIES A TRAVES DELS ALIMENTS

Tema 11.- Sistematica i taxonomia microbianes

Classificacié i nomenclatura microbiana. Caracteristiques classiques i moleculars aplicades en
taxonomia. Infeccions alimentaries: transmissio i epidemiologia. Salmonel-losi. Enteritis per
Campylobacter. Disenteria bacilar. Diarrees per ceps d' E. coli virulentes. Yersiniosis. Infeccions per
Vibrio. Infeccions per Clostridium perfringens. Altres gastroenteritis. Intoxicacions alimentaries.
Incidéncia dels virus en els aliments. Caracteristiques dels virus transmesos per aliments. Hepatitis A.
Virus de Norwalk i emparentats. Rotavirus.

Tema 12.- Alteracié dels aliments produida per microorganismes

Ecologia microbiana dels aliments. Metabolisme microbia en els aliments. Factors que influeixen en
I'alteracié microbiana. Control. Principi d'analisi d'aliments. Presa de mostres i analisi microbioldgica:
generalitats. Microorganismes indicadors i indexs. Recompte de microorganismes totals: recompte en
placa, nimero més probable, reduccié de colorants, etc. Examen microbioldgic de superficies.

Tema 13.- Microorganismes beneficiosos en els aliments

Fermentacions alimentaries: productes lactis, vegetals fermentats, carns, cacau i café, cervesa i vins.
Conservants naturals. Sistemes biologics de conservacio d'aliments. Bacteris probiotics. Paper del
microbioma en la protecci6 de la salut.

Tema 14.- Agenda 2030, Objetivo 6. Aigua neta i sanejament Analisi de I'impacte que generen els
problemes de sanejament i higiene en la proliferacié de microorganismes transmesos a través de
l'aigua, i de manera indirecta pels aliments.

33948 Microbiologia alimentaria 4



_ _ ~Guia Docent
33948 Microbiologia alimentaria

6. Practiques de laboratori

Practica 1:

- Maneig de material

- Tinci6 simple

- Tincié negativa

- Estudi de la influencia de la temperatura d'incubacié en el creixement bacteria

- Estudi de la flora cutania: Demostracié de la preséncia de poblacions mixtes a la Natura
- Prova preliminar para la determinacio d'Escherichia coli

Practica 2

- Tinci6 de Gram

- Deteccio i Recompte de Clostridium sulfit-Reductors

- Estudi de I'efecte de la llum UV Sobre el Creixement bacteria

- Estudi del creixement dels microorganismes en: Mitjans selectius, diferencials i enriquits
- Prova confirmativa para la detecci6 d'Escherichia coli

Practica 3

- Prova de la catalasa

- Prova de 'oxidasa

- Recompte de microorganismes viables. Tecnica del recompte en placa.
- Prova complementaria para la deteccié d'Escherichia coli

- Inoculacié de Sistema miniaturitzat para la identificacié de bacteris

Practica 4
- Tincié d'espores

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 38,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 2,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 9,00 0
Estudi i treball autonom 70,00 0
Lectures de material complementari 6,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 5,00 0
TOTAL 147,00
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METODOLOGIA DOCENT

Teoria (4.56 ECTS, 114 hores):

Llicé magistral destinada que |'estudiant obtinga els coneixements basics.
Presencial: 38 hores; Preparacio i estudi: 76 hores

Practiquesd’aula (Seminaris, problemes) (0.44 ECTS, 11 hores):

Esredlitzaran 2 seminaris sobre temes facilitats pel professor i relacionats amb la matéria. Els seminaris
€es presentaran per escrit i seran exposats pels estudiants. Després de la presentacié oral sobrira un torn
dintervencio de laresta dels estudiants, moderat pel professor.

Presencial: 2 hores; Preparacio i estudio: 9 hores
Practiquesdelaboratori i informatica (0.8 ECTS, 20 hores):
Es redlitzaran en grups reduits i la seua assisténcia és obligatoria.

Presencial: 15 hores; Preparacid i estudi: 5 hores

Tutories (0.08 ECTS, 2 hores):

Sorganitzaran en grups reduits. Els estudiants plantejaran el's seus dubtes sobre la matéria, aixi com les
seues respostes a quiestions curtes proporcionades amb anterioritat

Presencial: 2 hores
Realitzacio d’ examens (0.12 ECTS, 3 hores):
Presencidl: 3 hores

TOTAL: 150 hores; Presencial: 60 hores; No presencial: 90 hores

AVALUACIO

Avaluacio de I'assimilacid de conel xements tedrics adquirits per mitja d'una prova/examen que
representara un 80% de la nota final. Lanota minima per a aprovar |'assignatura sera de 5 sobre 10. A
meés, |I'examen ha d'estar equilibrat i no presentar deficiencies greus en conceptes o parts
importants de|'assignatura.

L'avaluaci6 de les classes practiques per mitja d’ una prova/examen contribuira alanotafina en un 10%,
sent necessarial'assisténciai I'obtencié d'una nota de 5 sobre 10 per a aprovar |I'assignatura.
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Si I'aAlumne no supera la part tedrica de I'assignatura perd ha aprovat la part practica se li guardarala nota
durant els dos cursos academics seguients

Laredlitzacio i I'assisténcia dels seminaris és obligatoriai la seva avaluacié contribuira ala qualificacio
final en un 10%

REFERENCIES

Basiques

- Brock Biologia de los microorganismos. M. T. Madigan, J. M. Martinko, P. V. Dunlap y D. P. Clark.
(2015) 142 edicion. Pearson Education S.A., Madrid (Pearson/Addison Wesley). ISBN: 978-84-7829-
097-0

Microbiologia de Prescott, Harley y Klein. J. M. Willey, L. M. Sherwood y C. J. Woolverton. (2009) 72
edicion. Editorial: McGraw-Hill-Interamericana de Espafa, S.A.U. ISBN: 978-84-481-6827-8

Sherris Microbiologia médica. K.J. Ryan & C.G.Ray. (2011). 52 Edicion. Editorial : McGraw-Hill-
Interamericana de Espafia, S.A.U. ISBN: 0-8385-8529-9

Microbiology An Introduction. G. J. Tortora, B. R. Funke & C. L. Case. (2016) 12th edition. Pearson
Benjamin Cummings, San Francisco. ISBN: 978-0-321-55007-1

Microbe. M. Schaechter, J. L. Ingraham & Frederick C. Neidhardt. (2006). ASM Press, Washington
D.C. ISBN: 978-1555813208

Modern Food Microbiology. J. M. Jay, M. J. Loessner & David A. Golden. (2005) 7th edition. Springer
Science + Bussiness Media, New York. ISBN: 978-0387231808

- Fundamental Food Microbiology. B. Ray & A. Bhunia. (2007) 4th edition. CRC Press, Taylor & Francis
Group, Boca Raton. ISBN: 978-0-8493-7529-3

Pathogens and Toxins in Foods. Challenges and Interventions. V. K. Juneja & J. N. Sofos. (2010).
ASM Press, Washington D.C. ISBN: 978-1-55581-459-5

Microbiologically safe foods. N. Heredia, I. Wesley & S. Garcia. (2009). John Wiley & Sons, Inc.,
Hoboken, New Jersey. ISBN: 978-0-470-05333-1

Foodborne Microbial Pathogens. Mechanisms and Pathogenesis. A. K. Bhunia. (2008). Springer
Science + Bussiness Media, New York. ISBN: 978-0-387-74536-7

Foodborne Infections and Intoxications. Morris & Potter. (2013) 4rd edition. Elsevier Inc. ISBN-13:
978-0124160415

Benson's Microbiological Applications. Laboratory Manual in General Microbiology. Short Versién. A.
E. Brown. (2015) 13th edition. McGraw-Hill Education. ISBN-13: 978-0073402413

33948 Microbiologia alimentaria 7



_ _ ~Guia Docent
33948 Microbiologia alimentaria

Complementaries

- Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. M. P. Doyle & R.L Buchanan. (2013) 4th edition.
ASM Press, Washington D.C. ISBN: 978-1-55581-626-1

Food Microbiology. M. R. Adams & M. O. Moss. (2008) 3rd edition. The Royal Society of Chemistry
Publishing, Cambridge. ISBN: 978-0-85404-284-5

Food Microbiology. An Introduction. T. Montville, K. Mathews & K.Kniel (2012) 3nd edition. ASM
Press, Washington. ISBN-13: 978-1555816360

Rapid Detection and Characterization of Foodborne Pathogens by Molecular Techniques. R. E. Levin.
(2010). CRC Press, Taylor & Francis Group, Boca Raton. ISBN: 978-1-4200-9242-4

Molecular Detection of Foodborne Pathogens. D. Y. Liu. (2010). CRC Press, Taylor & Francis Group,
Boca Raton. ISBN: 978-1-4200-7643-1

- Microbiology. A Laboratory Manual. J. Cappucino & N. Sherman. (2014) 10th edition. Benjamin Cumming
Publishing, ISBN: 000-0321840224

http://www.asm.org/
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/subhomes/seguridad_alimentaria/aecosan_seguridad_alimen
http://www.semicrobiologia.org/

http://schaechter.asmblog.org/

http://www.microbeworld.org/

http://www.fda.gov/Food/default.htm

http://www.who.int/es/

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Contingut
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

Es mantenen el's continguts inicialment inclosos en la guia docent
2. Volum detreball i planificacié temporal del'ensenyament

Es manté la carrega de treball per al'estudiant, derivada del nombre de crédits, pero la metodologia de les
activitats canvia respecte ala guia docent convencional, a causa de la situaci6 actual que fa necessari
adoptar un model hibrid de docéncia

3. Metodologia de |'ensenyament

» Ensenyament teodric: es dura aterme mitjangant sessions sincroniques (videoconferencies sincronitzades
en BBC, o una altratecnologia que indique el Centre) i presencials. Ladistribucié dels alumnes es fara
per grups, de manera que un 50% sera a l'aula de la Facultat mentre I'altre 50% es connectara online,
alternant la seua assisténcia per setmanes. La classe es realitzara sempre seguint I'horari (datai hora)
aprovat per la Junta de Centre

* Tutories: Seran totes presencials d'acord amb les dates que marca el calendari del curs

*Seminaris coordinats o no coordinats: Seran tots presencials d'acord amb les dates que marca el
calendari del curs

» Classes practiques: Seran presenciasi d'acord amb €l calendari del curs, perd amb les modificacions
adequades per a complir amb la normativa de seguretat enfront de * CoVid19. Aquestes poden consistir
en:

- Limitaci6 de la capacitat dels laboratoris al 50% establint torns en cada grup
- Us de descripcions audiovisuals que serveixen com aintroduccié préviaala practica (aula virtual)

- Reducci6 dels temps de processament de la mostra en mostrar-li al'estudiant el resultat que sobtindriasi
hagueren transcorregut els temps d'incubaci6 estandard (24 hores), etc.

Si es produira un estat de confinament total, tota la docencia presencial passaria arealitzar-se online.
4. Avaluacié
Si I'evoluci6 de la pandemia actual ho permet, sera presencial i en els termes que indica la guia docent.

Només en cas que aix0o no sigui possible, I'avaluacio es realitzara mitjancant I'aula virtual amb tasques o
guiestionaris en linia amb preguntes d'opcié Unica o multiple, que es poden complementar amb preguntes
curtesi / 0 en certes ocasions mitjangant un examen oral mitjancant videoconferencia.

El pesrelatiu de lateoria, les practiques i seminaris es manté com sindica ala guia docent
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