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RESUMEN

Laasignatura Microbiologiay Parasitologia Alimentaria es una asignatura troncal de segundo curso del
Grado de Ciencias Gastronomicas, que se imparte en la Facultat de Farmacia de la Universitat de
Valencia. En €l actual plan de estudios dispone de 4,5 créditos ECTS que se desarrollan en el "primer
cuatrimestre del afo académico. La asignatura esta dividida en dos partes. microbiologia alimentariay
parasitologia alimentaria.

La parte de Microbiologia de la asignatura esta estructurada en torno a dos ejes tematicos. En la primera
parte se proporcionaa alumno unavision general del mundo microbiano. Se estudian, entre otros, |os
distintos aspectos de |a biologia de los microorganismos: taxonomia, relacion estructura/funcion,
metabolismo y fisiologia, crecimiento y control.
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En el segundo modulo, se introduce al alumno en las relaciones de la especie humana con el mundo
microbiano, haciendo especial énfasis en |a transcendencia de |os microorganismos sobre la salud,
nutricion y alimentacion de los seres humanos. Con tal fin se abordan las bases de lainmunologiay de la
patogenia microbiana, y se profundiza en el papel de los microorganismos como productores de
alimentos, como causantes del deterioro de los mismosy como agentes causales de infecciones e
intoxicaciones de origen alimentario.

La parte de Parasitol ogia presenta como objetivos principales. mostrar laimportancia de la transmisién
alimentaria de paréasitos contaminantes, propiosy deteriorantes de |os alimentos y proponer las medidas
higiénico-sanitarias de prevencién y control de parasitosis de transmision alimentaria. Para conseguir
estos objetivos principales, la parte de Parasitologia Alimentaria consta de 15 temas agrupados en tres
secciones. las generalidades; 10s protozoos, helmintos y artrépodos de transmisién alimentaria; y el
control de plagas e higiene de productos y procesos.

Junto alatransmision alimentaria de microorganismosy parasitos, también se reflexionara sobre el
impacto del control y la prevencidn de estas enfermedades en |a consecucion de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) y las metas de la Agenda 2030.

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

Para abordar con éxito la asighatura, el alumno deberd dominar los conceptos fundamentales de
materias como la Bioquimica y la Biologia.

COMPETENCIAS (RD 1393/2007) // RESULTADOS DEL APRENDIZAJE (RD
822/2021)

1212 - Grado en Ciencias Gastronémicas

- Conocer y saber evaluar y prevenir los riesgos biolégicos en los alimentos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RD 1393/2007) // SIN CONTENIDO (RD

822/2021)

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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- Conocer los ciclos biol 6gicos relacionados con la transmision alimentaria de parésitos

- Conocer |os parasitos contaminantes, deteriorantes y propios de los alimentos

- Conocer la epidemiol ogia de las enfermedades parasitarias transmitidas por |os alimentos

- Conocer las medidas de prevencién en la transmision de enfermedades parasitarias por alimentos
- Clasificar e identificar los microorganismos de interés alimentario

- Conocer 10s mecanismos de patogenicidad microbiana

- Conocer los métodos de control del crecimiento de |os microorganismos

- Conocer las medidas de prevencion en la transmision de enfermedades microbianas por alimentos

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. PRINCIPIOS BASICOS DE MICROBIOLOGIA

Tema 1.- Introduccién a la Microbiologia.

El mundo microbiano. Concepto de microorganismo. La Microbiologia como ciencia. Historia de la
Microbiologia. La Microbiologia en los estudios de Ciencias Gastronémicas

Tema 2.- Tipos de microorganismos: Células procariotas, Células eucariotas, Virus, Particulas
submicroscépicas y Priones

Tema 3.- Estructura y funcion de la célula procariota I. Fundamentos basicos: Envoltura celular.
Morfologia y tamafio celular. Membrana citoplasmatica: estructura, funcién y diferencias entre los
dominios procariotas. Arquitecturas de la pared celular en el Dominio Bacteria: Gram positivos, Gram-
negativos, Acido-alcohol resistentes. Arquitecturas de la pared celular en el Dominio Archaea. Capsulas
y capas mucosas. Pelos y fimbrias. Flagelo de los procariotas: estructura y movilidad. Quimiotaxis.
Secrecion de proteinas.

Tema 4.- Estructura y funcion de la célula procariota Il. Fundamentos basicos: Matriz citoplasmética e
inclusiones celulares.

La matriz citoplasmatica: cuerpos de inclusion, vesiculas de gas, nucleoide, ribosomas, plasmidos.
Microcompartimentos celulares. Endosporas bacterianas: estructura, formaciéon y germinacion.
Comparacion entre las células procariotas y eucariotas.

2. NUTRICION, CRECIMIENTO Y METABOLISMO MICROBIANO

Tema 5.- Fundamentos bésicos de nutricion microbiana.

Necesidades nutricionales de los microorganismos. Tipos nutricionales. Medios de cultivo. Captacién
celular de nutrientes: Transporte y sistemas de transporte de la membrana citoplasmatica.

Tema 6.- Conceptos basicos de metabolismo microbiano.

Diversidad catabdlica del mundo procariota. Catabolismo de los microorganismos quimioorganotrofos
heterotrofos. Fermentaciones: concepto y caracteristicas. Fermentacién alcohélica. Fermentacién
lactica. Fermentacion propidnica. Fermentaciones en enterobacterias. Fermentacién en especies del
género Clostridium spp. Respiracién anaerobia: conceptos generales. Procesos quimiorganotrofos
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aerdbicos: metabolismo de azucares, acidos organicos, aminoacidos y lipidos.

Tema 7.- El crecimiento microbiano.

Divisién celular bacteriana. Crecimiento de poblaciones bacterianas: la curva de crecimiento.
Formulacion del crecimiento exponencial. Cultivo continuo: el quimiostato. Métodos de medida del
crecimiento microbiano. Influencia de los factores ambientales en el crecimiento: temperatura, pH,
presién osmética, concentracién de oxigeno, radiacién, presion. El crecimiento microbiano en los
ambientes naturales. Biofilms.

Tema 8.- Control del crecimiento microbiano.

Definicién de los términos mas frecuentes. Métodos de control microbiano. Cinética de la muerte
microbiana. Variables que afectan a la eficacia de los agentes antimicrobianos. Métodos fisicos de
control: calor, bajas temperaturas, radiacion, filtracion. Agentes quimicos antimicrobianos de uso
externo. Evaluacién de la eficacia antimicrobiana. Agentes quimioterapéuticos antimicrobianos:
antibiéticos y antimicrobianos sintéticos. Origen, mecanismos y transmision de la resistencia a farmacos
antimicrobianos.

3. GENETICA BACTERIANA

Tema 9.- Fundamentos basicos de genética bacteriana: Organizacion genética y mutacion

Principales caracteristicas de los procesos de replicacién del DNA, transcripciéon y traduccién en
procariotas. Mutaciones: bases moleculares, tipos, efectos, mutagenos, aislamiento de mutantes. El test
de Ames.

Tema 10.- Recombinacion genética en bacterias

Intercambio genético en procariotas: transformacion, transduccién y conjugacién. Plasmidos: concepto y
tipos

4. ALIMENTOS FERMENTADOS

Tema 11.- Vino, cerveza y otras bebidas fermentadas.
Tema 12.- Fermentacién de pescados y productos carnicos
Tema 13.- Fermentacion de productos vegetales

Tema 14.- Fermentacién de productos lacticos

5. MICROORGANISMOS RELACIONADOS CON LA TRANSMISION DE ENFERMEDADES A
TRAVES DE LOS ALIMENTOS

Tema 15.- Introduccion a la microbiologia de los alimentos. Los alimentos como sustrato de los
microorganismos. Concentracion de iones hidrogeno. Necesidades de humedad. Potencial redox.
Cantidad de nutrientes. Sustancias inhibidoras. Efectos combinados de estos factores sobre el
crecimiento.

Tema 16.- Microorganismos importantes en microbiologia de los alimentos. Hongos. Levaduras y
hongos levaduriformes. Bacterias. Caracteristicas generales: condiciones de crecimiento, propiedades
fisiologicas y géneros mas importantes.

Tema 17. 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 manipulacion y tratamiento.
Tema 18.- Métodos generales de analisis microbioldgico de los alimentos. Principio de andlisis de
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alimentos. Toma de muestras y andlisis microbiologico: generalidades. Microorganismos indicadores e
indices. Recuento de microorganismos. Examen microbiol6gico de superficies.

Tema 19.- Enfermedades transmitidas por alimentos: toxiinfecciones e intoxicaciones alimentarias.
Mecanismos de accioén de los patégenos alimentarios. Medidas de prevencion y profilaxis.

Tema 20.- Cocos Gram positivos: Staphylococcus aureus, Enterococcus.

Tema 21. - Bacilos Gram positivos formadores de esporas: Bacillus cereus, Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens.

Tema 22.- Bacilos Gram positivos no esporulados: Listeria monocytogenes, Corynebacterium diphteriae.
Tema 23.- Bacterias Gram negativas aerobias/microaerdfilas: Campylobacter, Brucella.

Tema 24.- Bacilos Gram negativos anaerobios facultativos. Enterobacteriaceae: Escherichia,
Salmonella, Shigella, Yersinia.

Tema 25: Bacilos Gram negativos anaerobios facultativos. Vibrionaceae: Vibrio, Aeromonas

Tema 26.- Virus: Virus Norwalk, Rotavirus, Enetrovirus, Virus de la Hepatitis A, Virus de la Hepatitis E.
Priones

Tema 27.- Hongos: Micotoxinas

6. MICROORGANISMOS RELACIONADOS CON EL DETERIORO

Tema 28. Alteracion de los alimentos producida por microorganismos. Alteracién de los cereales y
productos derivados. Alteracion de los azUcares y de los productos azucarados.

Tema 29. Alteracion de las hortalizas y de las frutas.

Tema 30. Alteracion de las carnes y productos carnicos. Alteracion de las aves.

Tema 31.- Alteracién del pescado y otros alimentos marinos.

Tema 32.- Alteracién de los huevos.

Tema 33. Alteracion de la leche y productos lacteos.

Tema 34. Alteracion de los alimentos enlatados.

7. INTRODUCCION A LA PARASITOLOGIA ALIMENTARIA

Generalidades de parasitologia alimentaria: hospedador y parasito; parasitismo y parasitosis; tipos de
hospedadores y tipos de pardsitos; parasitos contaminantes, parasitos propios de los alimentos y
parasitos deteriorantes. Clasificacion sistematica de los parasitos: protozoos, trematodos digéndos,
cestodos, nematodos y artrépodos.

Ciclos bioldgicos de los parasitos contaminantes, deteriorantes y propios de los alimentos: conceptos

basicos.

8. PARASITOS CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS

Protozoos contaminantes del agua, frutas y verduras y otros alimentés. Conceptos basicos.
Epidemiologia y prevencion.

Trematodos digénidos y cestodos contaminante del agua, frutas y verduras y otros alimentoés.
Conceptos basicos. Epidemiologia y prevencion.
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Nematodos contaminante del agua, frutas y verduras y otros alimentds. Conceptos basicos.
Epidemiologia y prevencion.

Artropodos contaminante del agua, frutas y verduras y otros alimentdés. Conceptos basicos.
Epidemiologia y prevencion.

9. PARASITOS PROPIOS DE LOS ALIMENTOS

Protozoos propios de productos carnicos. Conceptos basicos. Epidemiologia y prevencion.

Cestodos propios de productos carnicos. Conceptos basicos. Epidemiologia y prevencion.

Nematodos propios de productos carnicos. Conceptos basicos. Epidemiologia y prevencion.
Trematodos propios de productos piscicolas. Conceptos basicos. Epidemiologia y prevencion.

Cestodos propios de productos piscicolas. Conceptos basicos. Epidemiologia y prevencion.

Nematodos propios de productos piscicolas. Conceptos basicos. Epidemiologia y prevencion.

10. PARASITOS DETERIORANTES DE LOS ALIMENTOS

Parasitos deteriorantes de los alimentos. Conceptos basicos. Epidemiologia y prevencion.

11. HIGIENE DE PRODUCTOS Y PROCESOS EN PARASITLOGIA ALIMENTARIA.

Insectos. Tratamiento para insectos. Control de plagas. Controles y vigilancia. Medidas correctores.

Higiene de productos y procesos: medidas de prevenciéon en la transmisién de enfermedades
parasitarias alimentarias.
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial

Clases de teoria 45,00 100

Estudio y trabajo autbnomo 67,50 0
TOTAL 112,50

METODOLOGIA DOCENTE

Teoria (3 ECTS, 30 horas):

Leccion magistral destinada a que el estudiante obtenga los conocimientos basi cos.
Presencial: 30 horas; Preparacion y estudio: 80 horas

Practicas de aula (Seminarios, problemas) (1,5 ECTS, 15 horas):

Presencial: 15 horas; Preparacion y estudio: 4 horas

TOTAL: 135 horas; Presencial: 45 horas; No presencial: 90 horas

EVALUACION

Parala evaluacion del aprendizaje llevado a cabo, se considera fundamental la constatacion directa del
nivel adquirido por el estudiante, 1o cual se puede efectuar en el conjunto de horas presenciales, y
fundamentalmente a través de la observacion del trabajo diario realizado. Esto debe permitir al profesor
establecer de manera directa unaimagen dinamica de la evolucién de cada estudiante alo largo de cada
parte de lamateria.

Sin embargo, la calificacién numérica de |os conocimientos y habilidades adquiridas debe establecerse
basandose en métodos que permitan una medida comparable y objetiva de los mismos, con un registro de
resultados, lo cual implica una calificacién de pruebas escritas.

Laevaluacion de cada parte de la asignatura se realizara por medio de un examen final de los contenidos
tedricos.

L a puntuacion maxima que se podra obtener sera de 10 puntos, correspondientes el 64% (6,4 puntos) ala
parte de microbiologiay el 36% restante (3,6 puntos) ala parte de parasitologia.

Para aprobar € conjunto de la asignatura debera obtenerse en cada una de las dos partes una nota minima
deb.
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REFERENCIAS

Basicas

- Referéncia bl: Brock Biology of microorganisms. M. T. Madigan, J. M. Martinko, K.S. Bender, D.H.
Buckley, T. Brock (2015) 14th edition. Pearson. ISBN: 978-0-321-89739-8
Referéncia b2: Prescotts Microbiology. J. M. Willey, L. M. Sherwood y C. J. Woolverton (2011) 8th
edition. McGraw-Hill. ISBN: 0073375268
Referéncia b3: Sherris Microbiologia Médica. . K.J. Ryan & C.G. Ray. 52 Ed. McGraw-Hill. ISBN
9786071505545
Referencia b4: Microbe. M. Schaechter, J. L. Ingraham & Frederick C. Neidhardt. (2006). ASM
Press, Washington D.C. ISBN: 978-1555813208

- Referéncia b5: Modern Food Microbiology. J. M. Jay, M. J. Loessner & David A. Golden. (2005) 7th
edition. Springer Science + Bussiness Media, New York. ISBN: 978-0387231808
Referéncia b6: Fundamental Food Microbiology. B. Ray & A. Bhunia. (2007) 4th edition. CRC Press,
Taylor & Francis Group, Boca Raton. ISBN: 978-0-8493-7529-3
Referéncia b7: 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
Referéncia b8: Microbiologically safe foods. N. Heredia, |I. Wesley & S. Garcia. (2009). John Wiley &
Sons, Inc., Hoboken, New Jersey. ISBN: 978-0-470-05333-1
Referencia b9: Foodborne Microbial Pathogens. Mechanisms and Pathogenesis. A. K. Bhunia.
(2008). Springer Science + Bussiness Media, New York. ISBN: 978-0-387-74536-7

- Referéncia b10: CURS MASSIU ONLINE OBERT (MOOC) "Los parasitos en los alimentos: tan
pequefios y desconocidos como dafiinos" - Grup d'Investigacié UV "Parasits i Salut"; Servei de
Formacio Permanent i Innovacioé Educativa de la Universitat de Valéncia.

URL: https://www.youtube.com/playlist?list=PLiPJNI1xCP1spkWRvbm_6pYcUrféddxyS

Referéncia b11: Foodborne Infections and Intoxications. Morris & Potter (2013) 4th edition. Elsevier
Inc. ISBN: 978-0124160415

Referencia b12: ACHA (P.N.) & SZYFRES (B.), 1986.- Zoonosis y Enfermedades transmisibles
comunes al Hombre y a los Animales. Segunda edicion. Publicacién Cientifica No 503, Organizacién
Panamericana de la Salud, Washington, D.C., 989 pp.

Referéncia b13: EUZEBY (J.), 2001.- Los parasitos de las carnes: epidemiologia, fisiopatologia,
incidencias zoonosicas. Editorial Acribia, Zaragoza, 430 pp.

Referéncia b14: HUI (Y.K.), SATTAR (S.A.), MURRELL (K.D.), NIP (W. K.) & STANFIELD (P.S.) edit.,
2000.- Foodborne Diseases Handbook, 2nd edition. Volume 2: Viruses, Parasites, Pathogens, and
HACCP. Marcel Dekker Inc., News York, 515 pp.

Referencia b15: MURELL (K.D.) & FRIED (B.) edit., 2007.- Food-borne parasitic zoonoses. Fish and
plant-borne parasites. World Class Parasites: Volume 11. Springer, New York, 429 pp.

Referéncia b16: ORTEGA (Y.R.), 2006.- Foodborne Parasites. Springer, New York, 289 pp.
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Complementarias

- Referencia c1: Microbiology An Introduction. G. J. Tortora, B. R. Funke & C. L. Case. (2010) 10th
edition. Pearson Benjamin Cummings, San Francisco. ISBN: 978-0-321-55007-1
Referéncia c2: Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. M. P. Doyle & L. R. Beuchat. (2013)
4th edition. ASM Press, Washington D.C. ISBN: 978-1-55581-626-1
Referéncia c3: Encyclopedia of Food Microbiology. 2nd edition C. A. Batt, M.L. Tortorello. (2014).
Elsevier. ISBN: 978-0-12-384730-0
Referencia c4: Food Microbiology: Principles into Practice. O. J. Erkwen, T.F. Bozoglu. (2016).
Willey. ISBN: 978-1119237761
Referéncia c5: Essential Microbiology and Hygiene for Food Professionals. S. Roller. (2012). Hodder
Arnold. U.K. ISBN: 978-1-444-121490
Referéncia c6: Microbiologia clinica. G. Prats. (2005). Panamericana. ISBN: 84-7903-971-X
Referéncia c7: http://www.asm.org/
Referéncia c8: http://www.microbeworld.org/
Referéncia c9: http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.shtml
Referéncia c10: http://www.fda.gov/Food/default.htm
Referéncia c11: http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/index-eng.php

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

2. Volumen detrabajo y planificacion temporal dela docencia

No se modifica

3. Metodologia docent

Sessionsdeteoria. S hi duran aterme de forma presencial y de formavirtual através de
videoconferéncies (Blackboard), presentacions de powerpoint o en pdf locutats respectant I’ horari.

Totala documentacié necessaria per a seguiment de les classes, aixi com documentacio especifica, estara
accessibleal’ AulaVirtua del’ assignatura.

4. Evaluacion

No cambiani laforma de evaluar ni laponderacion de cada parte evaluable respecto alainformacion
referida en la Guia Docente de la asignatura.
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En caso de no poderse realizar la evaluacion tedrica de forma presencial, se utilizarian 1os mismos medios
virtuales de forma sincrona gque se utilicen en las sesiones de teoria. EI examen de teoria constaria de un
cuestionario tipo test de respuesta multiple através del Aula Virtual.
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