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Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

COLAS MEDA, MARIA DEL PILAR | pilar.colas@udl.cat 3.4

MARIN SILLUE, SONIA sonia.marin@udl.cat 2,4

RAMOS GIRONA, ANTONIO

JAVIER antonio.ramos@udl.cat 22
TORRES GRIFO, MERCE merce.torres@udl.cat 1,8
VINAS ALMENAR, M.INMACULADA inmaculada.vinas@udl.cat 25

C.

Objectius academics de l'assignatura

L’estudiant, en superar I'assignatura, ha de ser capag de:

e Planificar i realitzar diversos analisis microbiologics d’aliments.

e Avaluar i redactar un informe d'un analisi microbioldgic d’un aliment.

e Realitzar analisis de micotoxines en aliments i elaborar I'informe de I'analisi corresponent.

e Observar i reconéixer al microscopi o lupa binocular els principals parasits transmissibles a través dels
aliments.

e Planificar, simular i dur a terme el control microbiologic de 'ambient, superficies i equips de treball.

e Valorar el paper important dels manipuladors en el procés higiénic dels aliments.

e Avaluar a nivell toxicologic I's d’additius en els aliments.

e Determinar els additius toxicologicament més adequats per utilitzar en els aliments.

e Coneixer el problema toxicologic de la cria de peixos en aquicultura.

e Detectar por métodes rapids i microbiologics els principals antibidtics en aliments.

e Aplicar models i programes de microbiologia predictiva per al calcul de la vida util dels aliments, condicions de
conservacio, etc.

Competéncies

Competéncies especifiques

CE4. Seleccionar i aplicar els conceptes basics del métode estadistic, essent capag d'analitzar estadisticament els
resultats d’estudis i interpretar-los criticament.

CES. Aplicar els processos basics d’un laboratori i utilitzar equips, manipular reactius, complir amb les condicions de
seguretat i elaborar informes.

CES®. Plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions concentres.
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CE34. Descriu la microbiologia i parasitologia dels aliments i les implicacions microbioldgiques en la higiene i seguretat
alimentaria.

CE35. Analitzar i avaluar els riscos alimentaris i gestionar la seguretat alimentaria.

CE36. Organitzar tasques de formacié personal i manipuladors d’aliments.

CE37. Identificar les mesures higiéniques necessaries per garantir la innocuitat dels aliments.

CES8. Avaluar el disseny higiénic de locals, superficies, equips i eines de treball.

CE39. Prevenir els problemes de salut relacionats amb la manipulacié no higiénica dels aliments.

CEA40. Utilitzar les técniques d’analisi microbioldgica d’aliments.

CE41.Desenvolupar analisis quimiques, fisiques, microbioldgiques i sensorials d’avaluaci6 d'aliments.

CE48. Buscar i interpretar les disposicions legislatives i fonts d'informacié que afectin la industria alimentaria.

Competéncies basiques

CB2. Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d’'una manera professional i
posseeixin les competéncies que solen demostrar-se mitjangant I'elaboracio i defensa d’arguments i la resolucié de
problemes dins del seu ambit d’estudi.

CB3. Que els estudiants tinguin la capacitat de recopilar i interpretar dades rellevants (normalment dins del seu ambit
d’estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d’indole social, cientifica o ética.

CB4. Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat com
no especialitzat.

CBS5. Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d’aprenentatge necessaries per emprendre estudis
posteriors amb un alt grau d’autonomia.

Competéncies generales

CG1. Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions y implementar plans d’actuacié en la recerca
de solucions.

CG2. Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-los numéricament.

CG3. Seleccionar i manejar les fonts d’'informacioé escrites i informatitzades disponibles relacionades amb I'activitat
professional.

CG4. Treballar sol i en equip multidisciplinari.

CG5. Entendre i expressar-se amb la terminologia adequada.

CG6. Discutir i argumentar en forums diversos.

CG?7. Reciclar-se en els nous avengos tecnologics mitjangcant aprenentatge continu.
CG8. Valorar la formaci6 integral, la motivacio personal i la mobilitat.

CG9. Analitzar i valorar les implicacions socials i etiques de I'activitat professional.
CG10. Tenir un esperit critic i innovador.

CG11. Analitzar i valorar les implicacions ambientals en I'activitat professional.

Competéncies Transversals de la UdL

CT1. Presentar correctament informacié de forma oral i escrita
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CT3. Utilitzar las eines informatica i de la comunicaci6 existents com a suport per al desenvolupament de la seva
activitat professional.

CT4. Respectar els drets fonamentals d’igualtat entre homes i dones, la promocié dels Drets Humans i els valors
propis d’'una cultura de pau i de valors democratics.

Continguts fonamentals de I'assignatura

Practiques de laboratori (bloc 1, 2i 3)

- Técniques de recompte de microorganismes: Cambra de Thoma.

- Parametres a considerar a I'hora de realitzar analisi microbiologica: Planificaci6. Preparacié de la mostra. Preparacio
medis de cultiu.

- Analisi microbioldgica d'un aliment: Microorganismes indicadors.

- Analisi microbiologica d’un aliment: Microorganismes patogens.

- Analisi microbioldgica d’una conserva.

- Analisi fungica de grans i llavors.

- Analisi de micotoxines.

- Observacié de parasits d’aliments al microscopi o lupa binocular (I). Protozous parasits.

- Observaci6 de parasits d'aliments al microscopi o lupa binocular(ll). Trematodes parasits. Cestodes parasits.
- Observacio6 de parasits d’aliments al microscopi o lupa binocular(lll). Nematodes parasits.

- Control d’'instal-lacions: aire, superficies de treball i equips.

- El manipulador com a causa de problemes higiénics en els aliments.

Seminaris i activitats dirigides (bloc 4)

- Antibidtics en la produccié aqiicola. Riscos mediambientals.
- Avantatges i inconvenients de I'Gs dels assajos toxicologics “in vivo” i “in vitro”.

-Aspectes toxicoldgics de I'is d’additius en els aliments

Aula d’informatica (bloc 5)

- Microbiologia predictiva.

Eixos metodologics de I'assignatura

Activitat presencial alumne Activitat no presencial alumne Evaluacion

Tipus
d’activitat Descripcio Objectius Hores | Treball alumne Horas Horas

Estudi: Coneixer,
comprendre i sintetitzar
coneixements

Classe magistral Explicacio de los

BIEO el (Aula. Grup gran) principals conceptes
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Problemes i Classe participativa | Resoluci6 de Aprendre a resoldre
casos (Aula. Grup gran) problemes i casos problemes i casos
e Realitzaci6 d’activitats .
L Classe participativa .' zacl L Wi Resoldre problemes i
Seminari s de discussi6 o 2 . . 4
(Grup mitja) o casos. Discutir
aplicacions
. Practica de Ex‘ec.umo de la Estudiar i realitzar
Laboratori ) practica: comprendre |45 L 64
Laboratori X memoria
fenomens, mesurar...
Practica d’aula Execucio de la — .
Aula .- < - Estudiar i realitzar
” T d’informatica (Grup | practica: comprendre |8 L 12
d’informatica R | memoria
mitja ) fendomens, mesurar...
< - Execuci6 de la - .
Practica de Practica de campo N Estudiar i realitzar
practica: comprendre L
campo (Grupo mitja ) X memoria
fenomens, mesurar...
_ Visita a . . . - Estudiar i realitzar
Visites explotacions o Realitzacio de la visita L
. , memoria
industries
Activitats Treball de I'alumne OLEAEE alumng en Realitzar un treball
dirigides e e S UL el sreieae |
9 grup tutories) 9 P T
Altres
Totals 60

Pla de desenvolupament de l'assignatura

Mes Dia

13
Febrer

15

11

12

Marg

13

14

15

Horari
10:00-12:00
12:00-14:00
16:00-18:00
15:00-17:00
17:00-19:00
9:00-14:00
15:00-20:00
9:00-14:00
15:00-20:00
9:00-14:00
15:00-20:00
9:00-14:00
15:00-20:00
9:00-14:00
15:00-20:00
15:00-17:00
17:00-19:00
15:00-17:00
17:00-19:00

Tipus activitat

Laboratori

Seminari

Laboratori

Laboratori

Laboratori

Laboratori

Laboratori

Laboratori

Seminari

Seminari

Grup e
grup A
grup B

studiants

grup A+B

grup B
grup A
grup A
grup B
grup A
grup B
grup A
grup B
grup A
grup B
grup A
grup B
grup A
grup B
grup A
grup B
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Abril 23 8:00-10:00 Laboratori grup B
8:00-10:00 Laboratori grup B
24
12:00-14:00 Laboratori grup A
26 12:00-14:00 Laboratori grup A
29 12:00-14:00 Informatica 1 grup A
30 12:00-14:00 Informatica 1 grup B
2 12:00-14:00 Informatica 2 grup B
8 12:00-14:00 Informatica 2 grup A
6 12:00-14:00 Informatica 3 grup B
7 12:00-14:00 Informatica 4 grup B
8 12:00-14:00 Informatica 3 grup A
10 12:00-14:00 Informatica 4 grup A
Maig
9:00-14:00 grup A
27 Laboratori
15:00-20:00 grup B
9:00-14:00 grup A
28 Laboratori
15:00-20:00 grup B
9:00-14:00 grup A
29 Laboratori
15:00-19:00 grup B

Sistema d'avaluacio

L’avaluacié de I'assignatura es divideix en 5 blocs:

Bloc 1. Practiques de laboratori de microbiologia i parasitologia d’aliments (24 %)
Activitat 1. Técniques de recompte de microorganismes: Cambra de Thoma

Activitat 2. Analisi microbioldgica d’una conserva

Activitat 3. Analisi fungica de grans i llavors

Activitat 4. Analisi de micotoxines d’un aliment

Activitat 5. Observaci6 de parasits d’aliments al microscopi o lupa binocular

Bloc 2. Analisi microbiologic d’un aliment (36 %)
Activitat 6. Planificacié i preparacié d’'un analisi microbiologic
Activitat 7. Analisi microbiologica d’un aliment: Microorganismes indicadors i patdogens (25 %)

Activitat 8. Expressié de resultats d’'un analisi microbiologic

Bloc 3. Higiene d’instal-lacions, equips i manipuladors (10 %)
Activitat 9. El manipulador com a causa de problemes higiénics en els aliments.

Activitat 10. Control d’instal-lacions: aire, superficies de treball i equips.
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Bloc 4. Toxicologia (20 %)
Activitat 11. Antibiotics en la producci6 aquicola. Riscos mediambientals.
Activitat 12. Avantatges i inconvenients de I'lis dels assajos toxicoldgics “in vivo” i “in vitro”.

Activitat 13. Aspectes toxicologics de I's d’additius en els aliments.

Bloc 5. Microbiologia predictiva (10 %)

Activitat 14. Aula informatica: Microbiologia predictiva

En tots els blocs es valorara I'assisténcia i I'actitud de I'alumne durant la realitzaci6 de les activitats. La no assisténcia
a les activitats en I'horari programat sense justificacié acreditada suposara una penalitzacié de 0,1 punts/hora sobre la
nota global de I'assignatura.

Caldra presentar una memoria de les activitats. L’alumne que no assisteixi a la totalitat d’alguna de les activitats no
tindra dret a presentar la memoria corresponent de I'activitat i suposara una qualificacié de zero (0) en aquella activitat.

Amb 'obtencié de tres 0 més zeros (0) en les memories de les activitats es suspendra I'assignatura.

L’assignatura s’aprova amb nota = 5.
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