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RESUMEN

|La asignatura Microbiologia Alimentaria es una materia de caracter obligatorio de tercer curso del
Grado de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, que se imparte en la Facultat de Farmaciade la
[Universitat de Valencia. Esta asignaturatiene un total de 6 créditos ECTS que se desarrollan en e primer
cuatrimestre del curso académico

[El objetivo fundamental de esta asignatura es profundizar en € papel de los microorganismos como
agentes causal es de infecciones e intoxicaciones de origen alimentario asi como en su participacion en el
deterioro de los mismos.

|[Esta capacidad perjudicia de los microorganismos, tanto desde el punto de vista sanitario como
econdmico hace extraordinariamente importante su conocimiento por parte de los profesionales
relacionados con la Ciencia de los Alimentos, de manera que ayuden aidear estrategias que conduzcan a
la produccion y conservacion de alimentos cada vez mas saludables.
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Por otra parte también se aborda desde un punto de vista practico, las técnicas mas importantes para el
ai slamiento e identificacion de los principal es grupos de microorgani smos que producen enfermedad en
el ser humano.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos
Materias del médulo bésico, fundamentalmente Biologia y Microbiologia

COMPETENCIAS

1103 - Grado de Cienciay Tecnologia de los Alimentos

- Aplicar las medidas de prevencion en la transmision de enfermedades microbianas por alimentos.
- Conocer y manejar las fuentes de informacion basica relacionadas con la Microbiologia.

- Conocer los microorganismos contaminantes de los alimentos.

- Conocer los microorganismos deteriorantes de los alimentos.

- Conocer los microorganismos patdgenos de los alimentos.

- Conocer y comprender la epidemiologia de las enfermedades microbianas transmitidas por los
alimentos.

- Dominio de las técnicas de muestreo, su diagnéstico e identificacién de microorganismos en
alimentos.

- Dominar las técnicas de muestreo para el andlisis microbiolégico de alimentos.

- Dominio de las técnicas de cultivo, aislamiento e identificacion de los microorganismos en alimentos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

La consecuencia de la adquisicion de las competencias anteriormente descritas se verareflgjada en una
serie de capacidades, habilidades y aptitudes profesionales que haran que el alumno sea autosuficiente
para:
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- Desarrollar razonamientos y argumentaciones tedricasy préacticas sobre €l papel de los microorganismos
en la produccion de enfermedades transmitidas por los alimentos, asi como en el deterioro de los mismos

- Disefiar y llevar a cabo experimentos de deteccion, aislamiento e identificacion de los microorganismos
presentes en alimentos.

- Comprender los futuros avances y desarrollos que se vayan produciendo en el campo de la
Microbiologia Alimentaria.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. PARTE I. INTRODUCCION

TEMA 1. Los alimentos como sustrato de los microorganismos. Concentracion de iones hidrégeno.
Necesidades de humedad. Potencial redox. Cantidad de nutrientes. Sustancias inhibidoras. Efectos
combinados de estos factores sobre el crecimiento.

TEMA 2. Microorganismos importantes en microbiologia de los alimentos. Hongos. Levaduras y hongos
levaduriformes. Bacterias. Caracteres generales: morfologia, condiciones de crecimiento, propiedades
fisiologicas y géneros mas importantes.

2. PARTE Il. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

TEMA 3. Fuentes de microorganismos. Contaminacion por: las verduras y las plantas, por los animales,
por las aguas residuales, por el suelo, por el agua, por el aire y durante su manipulacién y tratamiento.

TEMA 4. Principios generales en los que se basa la alteracién de los alimentos. Aptitud de los alimentos
para su consumo. Causas de alteracion. Clasificacion de los alimentos por la facilidad con la que se
alteran y factores que influyen en el nimero, tipo y velocidad de multiplicacion de los microorganismos
en el mismo.

3. PARTE Ill. METODOLOGIA

TEMA 5. Deteccion de microorganismos o sus metabolitos en alimentos. Aislamiento directo de
microorganismos patdgenos. Recuentos directos e indirectos. Métodos clasicos y nuevas metodologias
adaptadas al analisis de alimentos. Protocolo de toma de muestras

4. PARTE IV. ENFERMEDADEAS TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

TEMA 6. Introduccién. Tipos de enfermedades. Factores asociados. Microorganismos patdégenos y
toxicogénicos en alimentos. Factores determinantes del poder patégeno.

Enfermedades de etiologia bacteriana |. Principales géneros y especies de bacterias Gram positivas:
Staphylococcus, Clostridium, Bacillus, Listeria etc.
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TEMA 7. Enfermedades de etiologia bacteriana Il. Principales géneros y especies de bacterias Gram
negativas: Salmonella, Shigella, Escherichia, Vibrio, Coxiella, Brucella, Francisella, Aereomonas etc.

TEMA 8. Enfermedades e intoxicaciones de etiologia no bacteriana I. Virus. Principales géneros: Virus
de la Hepatitis A, Norwalk Virus, Virus Echo, Rotavirus etc. Priones

TEMA 9. Enfermedades e intoxicaciones de etiologia no bacteriana Il. Hongos productores de toxinas.
Tipos de toxinas. Alimentos implicados. Aflatoxinas. Métodos de deteccidn y control frente a las mismas

5. PARTE V. DETERIORO DE LOS ALIMENTOS

TEMA 10. Alteracion de los cereales y productos derivados.

TEMA 11. Alteracion de los azlcares y de los productos azucarados.

TEMA 12. Alteracion de las hortalizas y de las frutas.

TEMA 13. Alteracion de las carnes y productos carnicos. Alteracion de las aves
TEMA 14. Alteracion del pescado y otros alimentos marinos.

TEMA 15. Alteracién de los huevos.

TEMA 16. Alteracion de la leche y productos lacteos.

TEMA 17. Alteracién de los alimentos enlatados.

6. PARTE VI. RESISTENCIA A LOS ANTIBIOTICOS

TEMA 18. Transmisidn de resistencias a los antibiéticos a través de los alimentos. Datos actuales.
Importancia de su control en ganaderia y agricultura.Consecuencias para la salud humana.

. PARTE VII. PRACTICAS DE LABORATORIO

. Recuento de microorganismos aerobios mesdofilos revivificables

. Investigacién y recuento de Enterobacterias lactosa positivas

. Investigacion y recuento de Escherichia coli

. Investigacién de Salmonella

. Investigacion y recuento de Clostridium sulfito-reductores

. Investigacién y recuento de Staphylococcus aureus

. Investigacion y recuento de Enterococcus

. Investigacién de residuos de antibidticos en la leche

. Identificacion de microorganismos mediante sistemas miniaturizados

O© 0N UL WNPFE N
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 38,00 100
Préacticas en laboratorio 15,00 100
Seminarios 2,00 100
Tutorias regladas 2,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 4,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 70,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluaciéon 1,00 0
Preparacion de clases préacticas y de problemas 5,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENTE

EVALUACION

Evaluacion de la asimilacién de los conocimientos tedricos adquiridos mediante una prueba/examen y/o
metodol ogias activas de aprendizaje, que representaran un 70% de la nota final. La nota minima para

aprobar la asignatura sera de 5 sobre 10.

Ademas, el examen debe estar equilibrado y no presentar deficiencias graves en conceptos o partes

importantes de la asignatura.

Laevauacion de las clases practicas mediante una prueba/examen contribuird alanota final en un 20%,
siendo necesariala asistenciay la obtencion de una nota de 5 sobre 10 para aprobar la asignatura.

Estaactividad esOBLIGATORIA Y NO RECUPERABLE, de acuerdo con |o establecido en el
articulo 6.5 del Reglamento de Evaluacion y Calificacion dela UV paratitulos de Grado y Méster. En
caso de que, por causa justificada, no se pueda asistir debera comunicarse con laantelacion suficiente,
para que el responsable de la asignatura pueda asignar al estudiante una sesion en otro grupo. En ningun
caso se podra aprobar laasignatura sin redlizar y aprobar |as practicas de laboratorio

Si el/la estudiante no superala parte tedrica de la asignatura pero ha aprobado la parte practica, sele

guardarala nota durante los dos cursos académicos siguientes.

Larealizacion y asistencia de los seminarios es obligatoriay su evaluacion contribuird ala calificacion

fina en un 10 %.
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Lacopia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacion supondrala
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos disciplinarios
oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con €l articulo 13. d) del Estatuto del Estudiante
Universitario (RD 1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilizacion
0 cooperacion en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacion, en los trabajos que se
realicen o en documentos oficiales de la universidad.

Ante précticas fraudulentas se procedera segiin |o determinado por e “Protocolo de actuacion ante
préacticas fraudulentas en la Universitat de Valéncia’ (ACGUV 123/2020):
https://www.uv.es/'sgeneral/Protocol  C83sp. pdf

REFERENCIAS

Béasicas
- Sherris Microbiologia Médica. K.J. Ryan & C.G. Ray. 2021. 72 Ed. McGraw-Hill. ISBN
9786071505545

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

- Fundamental Food Microbiology. B. Ray & A. Bhunia. (2007) 5th edition. CRC Press, Taylor & Francis
Group, Boca Raton. ISBN 9781466564435

- 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

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

- Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. M. P. Doyle & R.L Buchanan. (2019) 5th edition.
ASM Press, Washington D.C. ISBN: 978-1-683-67289-0

- Microbiology. A Laboratory Manual. J. Cappucino & N. Sherman. (2020) 12th edition. Pearson,
ISBN13: 9780137546527

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

- Benson's Microbiological Applications. Laboratory Manual in General Microbiology. Short Version. A.
E. Brown. (2022) 15th edition. McGraw-Hill Education. ISBN-13: 9781260258981

- Microbiologia clinica. G. Prats. (2005). Panamericana. ISBN: 84-7903-971-X

- Food Microbiology: Principles into Practice. O. J. Erkwen, T.F. Bozoglu. (2016). Willey. ISBN: 978-
1119237761
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Complementarias

- http://www.semicro.es/

http://www.microbeworld.org/

- http://lwww.asm.org/

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

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.shtml
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