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Objetivos académicos de la asignatura

Esta asignatura introduce a los estudiantes en el mundo microbiano (virus, bacterias, hongos, protozoos y helmintos), presentandoles en primer lugar conceptos
bésicos sobre su estructura, fisiologia, genética y patogenicidad, para después hacer una especial incidencia en la microbiologia y parasitologia de cada grupo de
alimentos, abordando aspectos tales como alteraciones que producen, principales patégenos asociados, toxicologia de origen biético, profilaxis y el efecto que
tienen los principales métodos de conservacion utilizados sobre los microorganismos.

Competencias

Competencias generales

1. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacién en nutricion humana y dietética.
2. Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacién y conservacion de los principales alimentos.
3. Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

Competencias transversales:

1. Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de la salud o la industria y los medios de
comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién, especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

Ademads, el alumno que apruebe esta asignatura ha de:

Conocer la biologia, fisiologia, genética, metabolismo y bioquimica general del mundo microbiano (virus, bacterias, hongos y protozoos).

Conocer la flora patégena endégena como barrera natural frente a la infeccién y como productora de elementos nutritivos esenciales para la salud humana.
Saber los mecanismos de accién de las toxinas de origen microbiano.

Conocer y saber aplicar los mecanismos de accion de los antibiéticos, antimicrobianos y vacunas

Conocer los principales microorganismos alterantes y patégenos presentes en los alimentos, asi como aspectos ligados a la toxicologia de los alimentos de
origen biético.

Conocer los ciclos biolégicos, la sintomatologia, la epidemiologia, las vias de contaminacion y los métodos de prevencién y control de los parasitos en
alimentos.

Saber trabajar en un laboratorio de microbiologia general e identificar microorganismos por pruebas microscépicas, bioquimicas, fisiolégicas y serolégicas.
Saber aislar e identificar los microorganismos sapréfitos humanos de la piel y la boca

Saber realizar un andlisis microbiolégico completo de un alimento, incluyendo la realizacién del informe de resultados correspondiente.

Saber reconocer los principales parasitos de los alimentos en observaciéon microscépica.

Saber trabajar en equipo en la resolucién de un problema microbiolégico relacionado con la alimentacién, nutricién y dietética humanas.
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Contenidos fundamentales de la asignatura

PARTE 1.- Conceptos Generales de Microbiologia (22 horas)

Tema 1.- LA CELULA PROCARIOTA. Morfologia y tamafios bacterianos. La membrana plasmatica. La pared celular de gram positivas y gramnegativas. El
cromosoma bacteriano y los ribosomas. La capsula y otras estructuras externas bacterianas. Movimiento bacteriano. Materiales de reserva. La endospora.

Tema 2.- LA CELULA MICROBIANA EUCARIOTA. Propiedades diferenciales respecto a la célula procariota. Teoria endosimbionte. El hidrogenosoma. Organulos
citoplasmaticos. La célula fungica. La célula protozoaria.

Tema 3.- GENETICA BACTERIANA. El cromosoma bacteriano. Mutagénesis. Conjugacién. Transformacion. Transduccion. Plasmidos: concepto y tipos.
Transposones.

Tema 4.- METABOLISMO MICROBIANO. Metabolismo microbiano. Fuentes de energia. Requerimientos nutricionales. Medios de cultivo, tipos y técnicas de
preparacién. Respiracion. Fermentaciones. Curva de crecimiento. Regulacion del metabolismo microbiano: reacciones enzimaticas, regulacién por producto final,
represion por catabolito, cadenas metabolicas ramificadas.

Tema 5.- CONTROL DEL CRECIMIENTO MICROBIANO. Accién de los agentes fisicos y quimicos. Resistencia de los microorganismos al frio y al calor. Accion
de la humedad y necesidades microbianas. Accién de los agentes quimicos. Antibiéticos. Antifiingicos. Microbiocidas. Conservantes.

Tema 6.- VIROLOGIA. Caracteristicas generales. Tipos de virus. Infecciones viricas del tracto digestivo.
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Tema 7.- MICROBIOLOGIA HUMANA. Bases de la patogenicidad microbiana. Flora microbiana del cuerpo humano. Flora oportunista. Infeccién y enfermedad.
Invasividad, patogenicidad y virulencia. Factores de virulencia y mecanismos de patogenicidad. Exotoxinas. Endotoxinas. Mecanismos constitutivos de defensa.

Tema 8.- INMUNOLOGIA. Inmunidad frente a las infecciones microbianas. Vacunas.

PARTE 2.- Microbiologia de Alimentos (14 horas)

BLOQUE |. CONTAMINACION NATURAL Y PRINCIPIOS GENERALES DE LA ALTERACION MICROBIANA DE ALIMENTOS

Tema 9.- CONTAMINACION NATURAL DE LOS ALIMENTOS. Origen de la contaminacion microbiana de los alimentos y productos alimenticios. EI manipulador
de alimentos como fuente de conraminacién. Control microbiolégico del ambiente.

Tema 10.- PRINCIPIOS GENERALES DE LA ALTERACION DE LOS ALIMENTOS. Factores intrinsecos: actividad de agua (aw), pH, potencial redox, nutrientes,
sustancias antimicrobianas, estructura y composicién del alimento y barreras protectoras. Factores extrinsecos: temperatura, humedad ambiental, atmésfera
gaseosa. Tratamientos tecnolégicos. Factores implicitos. Interaccién de factores, sinergismos y antagonismos.

BLOQUE II. MICROBIOLOGIA DE CADA GRUPO DE ALIMENTOS

Tema 11.- MICROBIOLOGIA DE LAS AGUAS POTABLES. Microbiota autéctona y aléctona. Tipos de agua. Parametros microbioldgicos que determinan la
calidad del agua. Principales microorganismos patégenos: enfermedades y epidemiologia. Potabilizacién y distribucién del agua para consumo humano.

Tema 12.- MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL. Alteracion microbioldgica de: i) cereales, harinas y derivados, ii) frutas, zumos, hortalizas
y derivados. Principales patégenos de transmisién alimentaria.

Tema 13.- MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL. Alteracion microbioldgica de: i) carne y productos carnicos, ii) aves, iii) huevos y
ovoproductos, iv) leche y derivados, v) pescados y otros alimentos de origen acuicola. Principales patégenos de transmisién alimentaria.

Tema 14.- MICROBIOLOGIA DE LAS CONSERVAS Y SEMICONSERVAS. Conservas y semiconservas: definicion y tipos. Clasificacion de los alimentos
enlatados segun su acidez. Esterilidad biolégica y esterilidad comercial. Principales microorganismos patégenos y causantes de alteraciones en los alimentos
enlatados. Alteraciones mas importantes y origen. Examen sistematico de conservas y andlisis microbiolégico.

PARTE 3.- Parasitologia de Alimentos (9 horas)

Tema 15.- INTRODUCCION A LA PARASITOLOGIA. Definiciones. Adaptaciones al parasitismo. Efectos del parasito sobre el hospedador. Reaccién del
hospedador frente al parasito. Los parasitos y el hospedador debilitado. Importancia econémica de la contaminacién por parasitos.

Tema 16.- PRINCIPALES PARASITOS TRANSMITIDOS POR EL AGUA Y LOS VEGETALES. Relacion entre contaminacion fecal, agua y alimentos de origen
vegetal. Entamoeba histolytica, Giardia duodenalis, Cryptosporidium sp., Blastocystis hominis, Fasciola hepatica, Echinococcus sp., Enterobius vermicularis,
Ascaris lumbricoides: Taxonomia. Morfologia. Ciclo biolégico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacién de los alimentos. Prevencién y control.
Situacién en Espafia.

Tema 17.- PRINCIPALES PARASITOS TRANSMITIDOS POR LA CARNE Y EL PESCADO. Toxoplasma gondii, Taenia sp., Trichinella spiralis, Anisakis sp.
Ciclo biolégico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacién de los alimentos. Prevencién y control. Situacién en Espaa.

CONTENIDOS A REALIZAR EN GRUPO MEDIANO (GM)

Seminarios (4 horas)

Seminario 1.- Aplicaciones de la Microbiologia en Nutricién y Salud humana.

Seminario 2.- Vacunas.

Practicas de laboratorio (total 41 horas):
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BLOQUE 1 (19 horas)

e Practica 1: Preparacién de diferentes medios de cultivo. Utilizacién e interpretaciéon de medios de cultivo diferenciales.
Practica 2: Realizacion de un frotis faringeo y aislamiento de diferentes microorganismos residentes. Caracterizacién de diferentes tipos de colonias
microbianas. Identificacion de bacterias productoras de toxinas hemoliticas.

Practica 3: Identificacién de otros mecanismos de toxicidad llevados a cabo por bacterias patégenas: actividad catalasa.
Préactica 4: Identificacion, a nivel de especie, de dos bacterias mediante diferentes pruebas bioquimicas (galeria Enterotube).
Préactica 5: Realizacion de un antibiograma.

Practica 6: Andlisis de agentes desinfectantes.

Préctica 7: Inmunodeteccion de un microorganismo patégeno.

Préactica 8: Tinciones microbianas.

Practica 9: Aislamiento de un plasmido.

Practica 10: Curva de crecimiento microbiano.

BLOQUE 1l (22 horas)

Practica 11. Introduccién al laboratorio de Microbiologia de Alimentos y preparacién de las muestras
Préactica 12. Recuento generales de microorganismos:

Recuento de microorganismos aerobios meséfilos a 30°C.
Recuento de mohos y levaduras.

Observacion e identificacion de mohos filamentosos.
Recuento de enterobacterias y prueba de kligler.
Recuento de anaerobios sulfito-redutores.

Recuento de estafilococos coagulasa positivos.
Recuento de enterococos.

Interpretacion de resultados y presentacion de informes.
Resolucién de casos practicos.

Préactica 13. Observacién de parasitos de alimentos al microscopio

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Adquisicion de los 45 horas de clases
Clases magistrales. (CM) conocimientos basicos dela |presenciales tipo
materia leccion magistral

2 seminariosde 2 h
c.u. sobre aspectos de
Microbiologia Gerneral

Adquisicién de

Seminarios. (Sem) . .
conocimientos de la materia

Adquisicion de habilidadesy |41 horas de practicas

. . capacidades en los de laboratorio
L B B oSGl laboratorios de Microbiologia | repartidas en 13
y Parasitologia practicas

. Evaluacién de los
Examenes -~ - 6 horas
conocimientos adquiridos
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Plan de desarrollo de la asignatura

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES s D
14 SEPTIEMBRE
CMB 2h TEORIA 15.17 15 16 CMB 2h TEORIA 15-17 |17 CMB 2h TEORIA 17-19 |18 19 |20
21 CMB 2h TEORIA 15-17 | 22 23 CMB 2h TEORIA 15-17 |24 25 26 |27
28 FIESTA UdL 29 S. MIGUEL 30 CMB 2h TEORIA 15-17 :7°1CJ UBRE Semin. CMB-A |, oo min. CMB-B 17-19 3 4
5 CMB 2h TEORIA 15-17 6 7 CMB 2h TEORIA 15-17 8 BUTIFARRADA 9 10 |11
12 FESTA 13 14 CMB 2h TEORIA 15-17 |15 CMB 2h TEORIA 17-19 |16 17 |18
19 CMB Practs GAm 8-12 |20 CMB Practs GAm 8-12 21 CMB Practs GAm 8-12 22 CMB Practs GAm 8-12
CMB 2h TEORIA 15-17 MA 2h TEORIA 15-17 23CMB PractsGAm 8-12 |24 |25
28 CMB Practs GB m 9-13 29 CMB Practs GB m 9-13
:&Zﬂi:&ﬁfﬁ;ﬂ? 913 127 CMB Practs GBm 9-13 | MA 2h TEORIA 15-17 30CMB Practs GBm 9-13 |31 |1
Semin. CMB-A 17-19 Semin. CMB- B 17-19
2 NOVIEMBRE MA 2h 4 5
TEORIA 15-17 3 6 7 8
9 Examen CMB 15-17 Aula 10 11 12 13 14 15
0.03
16 MA 2h TEORIA 15-17 17 18 MA 2h TEORIA 15-17 19 20 21 |22
23 MA 2h TEORIA 15-17 24 25 PA 2h TEORIA 15-17 26 27 28 |29
30 PA 2h TEORIA 15-17 1 DICIEMBRE 2 PA 2h TEORIA 15-17 3 4 5 6
7 8 INMACULADA 9 PA 2h TEORIA 15-17 10 11 12 |13
14 15 Examen MA 15-17 Aula 16 17 18 19 20
0.03
21 22 23 24 25 26 |27
28 29 30 31 1 ENERO 2 3
4 5 6 7 PA 2h TEORIA 16-18 8 9 10
11 Prac GAm 9-14 12 Prac GAm 9-13 13 Prac GAm 9-12 14 Prac GAm 9-14 15 Prac GAm 9-14 16 17
18 Prac GB m 9-14 19 Prac GBm 9-13 20 Prac GB m 9-12 21 Prac GBm 9-14 22 Prac GB m 9-14 23 24
25 Examen PA+Practs 15-
17h Al 0.03 26 27 28 29 30 |31
Nota:

m: mafanas 25 Febrero: examen 22 convocatoria (15-17h, aula 0.03)

Las practicas de las semanas del 13 y 20 de octubre seran de 9 a 13 horas. Se realizan en la Fac. de Medicina

Las practicas de las semanas del 11y 18 de enero seran por las mafanas, con horario diferente cada dia (se avisara oportunamente). Se realizan en la

ETSEA.

AULA CLASES TEORIA: 0.02 0 0.01

AULA SEMINARIOS CMB: 2.04

LABORATORIO PRACTICAS CMB: 2.05/2.10/2.06

Laboratorio practicas etsea: 3.01

Sistema de evaluacion

Teoria y practicas:

La asignatura se evalta de forma continua. Para ello se realizan 4 examenes a lo largo del semestre. Por lo general, los exdmenes siguen el mismo esquema:
para la parte de teoria un test y un conjunto de cuestiones cortas, para la parte practica la evaluacién puede incluir preguntas y/o test de conceptos expuestos en

practicas o en los seminarios.

Cada examen tiene el siguiente valor:

Alimentos. Valor 25% de la asignatura

En cualquier caso, para aprobar la asignatura los examenes 1, 3.y 4 han obtener al menos un 4.0 (sobre 10) para que puedan promediarse las notas

Examen 1: preguntas de la parte de teoria de Microbiologia General. Valor: 25% de la asignatura.
Examen 2: preguntas de la parte de practicas de Microb. General. Valor: 15% de la asignatura.
Examen 3: preguntas de teoria de Microb. de Alimentos. Valor: 15% de la asignatura.

Examen 4: preguntas de teoria de Parasitologia de Alimentos + preguntas de la parte de practicas de Microb. de Alimentos y Parasitologia de

obtenidas en los 4 examenes y terminar de calcular la nota final de la asignatura, junto con el resto de elementos de evaluacién.

También se procedera a la evaluacién de los seminarios mediante control de asistencia y realizacién de un resumen (10% de la nota final).

Los alumnos han de entregar obligatoriamente, de forma individual o en grupo, una memoria de las practicas realizadas en la parte de Microbiologia de Alimentos,
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donde se haga constar los ejercicios realizados, asi como la discusién critica de los resultados. Valor: 10% de la asignatura

Las practicas y los seminarios son de asistencia obligatoria. En el caso de las practicas, sélo se permitird un porcentaje de ausencias del 10% del total de las
horas destinadas a este concepto. siempre que sea por un motivo justificado (en caso de enfermedad, se debera de entregar justificante médico).

De acuerdo a las indicaciones recibidas desde la Coordinacién de la Titulacién, los alumnos que suspendan la asignatura podran, en los siguientes cursos:

A) Si tienen aprobados los apartados de seminarios y practicas el alumno tendré que decidir en un plazo de 1 semana después de iniciada la asignatura entre:

- Presentarse solamente a las evaluaciones teéricas incluidas en el calendario académico del curso correspondiente en donde su nota final para ese curso
corresponderd a la nota obtenida en dichas evaluaciones teéricas segun los criterios de ponderacién de cada asignatura a las evaluaciones realizadas. Si
suspende estas evaluaciones teéricas, podra tener la posibilidad de recuperar la materia con una sola evaluacién (2da. convocatoria) en donde la nota
obtenida en este examen correspondera a la nota final de la asignatura, o bien,

- Realizar la evaluacion completa, incluyendo seminarios, practicas, examenes teéricos, etc, a los cuales debe de asistir y ser evaluado.

B) Si un alumno suspende la asignatura y no justifica un minimo de asistencia (90%) y una nota minima (4.0 sobre 10) en los apartados de seminarios y practicas,
debera aprobar dichos apartados durante el curso siguiente, y se seguiran los criterios de evaluacion de la asignatura como si la hubiera cursado por primera vez.

En este sentido, queda asi claro que no se guardan las notas de los seminarios y practicas de un curso para otro.

Bibliografia y recursos de informacion

A) BIBLIOGRAFIA BASICA
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B) BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
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