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Informacion general de la asignatura
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Créditos
Profesor/a (es/as) Direccién electrénica\nprofesor/a (es/as) impartidos por  Horario de tutoria/lugar
el profesorado

RAMOS GIRONA, ANTONIO JAVIER antonio.ramos@udl.cat 3,2

VINAS ALMENAR, M.INMACULADA C. inmaculada.vinas@udl.cat 4,6

Informacion complementaria de la asignatura

La asignatura Microbiologia y Parasitologia de alimentos es una asignatura obligatoria del Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Es una
asignatura que se ha planificado tinicamente con créditos teéricos y que se impartira mediante lecciones magistrales ( presenciales y virtuales),
problemas y casos, seminarios (presenciales) y actividades dirigidas. Se ha subdividido la materia en dos grandes partes: la parte | dedicada a la
Microbiologia de los alimentos y la parte Il que se dedica a la Parasitologia de los alimentos.

Los aspectos practicos que complementan los conocimientos aqui adquiridos quedan contemplados en la asignatura Practicas de Microbiologia,
Parasitologia y Higiene.

Objetivos académicos de la asignatura

El estudiante, al superar la asignatura, ha de ser capaz de:

Demostrar conocimiento sobre los principales grupos de microrganismos implicados en la contaminacion y alteraciones de los alimentos.
Demostrar conocimiento sobre el origen y evolucion de los microrganismos en los alimentos.

Demostrar conocimiento sobre la influencia de las tecnologias para eliminar los microrganismos de los alimentos.

Demostrar conocimiento sobre la influencia de las tecnologias para inhibir el crecimiento de los microrganismos en los alimentos.
Demostrar conocimiento sobre la microbiologia de los principales grupos de alimentos.

Demostrar conocimiento sobre la biologia de los principales grupos de parasitos.

Demostrar conocimiento sobre los principales parasitos en cada grupo de alimentos.

Demostrar conocimiento sobre la epidemiologia de los parasitos y las formas de control.
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Competencias
Competencias generales
Se garantizaran, como minimo, las siguientes competencias basicas:

CG83: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios que incluyan una reflexiéon sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

CG4: Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.
Ademas, el graduado tiene que ser capaz de:

CG6: Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacion en la investigacion de soluciones.
CG7: Interpretar estudios, informes, datos y analizarlas numéricamente.

CG8: Seleccionar y utilizar las fuentes de informacion escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la actividad profesional.

CG9: Utilizar las herramientas informaticas y de la comunicacién existentes como apoyo por el desarrollo de su actividad profesional (competencia estratégica
UdL)

CG10: Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.

CG11: Entender y expresarse en la terminologia adecuada.

CG12: Presentar correctamente informacion de forma oral y escrita (competencia estratégica UdL)

Competencias especificas

El graduado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos desprendido de finalizar sus estudios habra adquirido los siguientes conocimientos y competencias:
Ciencias basicas

CEB6: Saber plantear y resolver problemas aplicando correctamente los conceptos adquiridos a situaciones concretas.

Seguridad alimentaria

CE34: Conocer la microbiologia y parasitologia de los alimentos y las implicaciones microbianas en la higiene y seguridad alimentaria.

CE37: Identificar las medidas higiénicas necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos.

CE39: Prevenir los problemas de salud relacionados con la manipulacién no higiénica de los alimentos.
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Contenidos fundamentales de la asignatura

TEMARIO CLASES MAGISTRALES ( Presenciales y virtuales)

PARTE |. Microbiologia de alimentos
Bloc I. Alimentos y microorganismos (5 h)

Tema 1.- Introduccion a la Microbiologia de Alimentos. Concepto y desarrollo histérico. Principales grupos de microorganismos que intervienen en la Microbiologia
de Alimentos. (1 hora)

Tema 2.- Contaminacién natural de los alimentos. Origen de la contaminacién microbiana de los alimentos y productos alimenticios. La contaminacién durante el
procesado, almacenamiento, transporte y comercializacién. Control microbiolégico del ambiente. (1 hora)

Tema 3.- Principios generales de la alteracion de los alimentos. Factores intrinsecos: actividad de agua (aw), pH, potencial redox, nutrientes, sustancias
antimicrobianes, estructura del alimento y barreras protectoras. Factores extrinsecos: temperatura, humedad ambiental, atmésfera gaseosa. Tratamientos
tecnolégicos. Factores implicitos. Interaccion de factores, sinergismes y antagonismes. (3 horas)

Bloque Il. Fundamentos de la conservacion de los alimentos (10 h)

Tema 4.- Principios generales de la conservacién de los alimentos. Aplicacién de la curva de crecimiento bacteria a la conservacion de los alimentos. La teoria de
los métodos combinados. Principales métodos de conservacion. Asepsia. Mantenimiento en condiciones anaerobias. Eliminacién de los microorganismos: lavado,
centrifugacion, filtracién. (1 horas)

Tema 5.- Conservacion de los alimentos por radiaciones. Caracteristicas principales de las radiaciones de interés en la conservacién de los alimentos: radiacion
ionizante y radiacién Uno.V. Factores que influyen en la accion letal. Resistencia microbiana y reparacion de las lesiones. Influencia sobre la calidad de los
alimentos. Sido legal de la utilizacién de la radiacién. (1,5 horas)

Tema 6.- Conservacion de los alimentos por desecacion. Efecto de la desecacion sobre los microorganismos. Pretratamiento y postractament de los alimentos
desecados. Factores que controlan la desecacion. Principales métodos de desecacion. Alimentos de humedad intermedia. (1,5 horas)

Tema 7.- Conservacion de los alimentos por el calor. Factores que influyen en la termorresisténcia de los microorganismos. Concepto de termodestruccié
microbiana. Gréficas de supervivencia al tratamiento térmico y tiempo de muerte térmica. Penetracion del calor. Efecto del tratamiento térmico subletal. (1,5 horas)

Tema 8.- Conservacion de los alimentos por el frio. Influencia de las bajas temperaturas sobre los microorganismos. Caracteristicas principales de los
microorganismos psicrofils y psicrotrofs. Crecimiento de los microorganismos a bajas temperaturas. Refrigeracion. Efecto de la congelacién/descongelacion sobre
los alimentos. Respuesta de los microorganismos al estrés congelacién/descongelacion. (1,5 horas)

Tema 9. Conservacion por altas presiones. Efecto de las altas presiones sobre los microorganismos. Mecanismo de accién. Ventajas y desventajas.(1hora)

Tema 10.- Conservacién quimica de los alimentos. Aditivos y conservantes: definiciones y categorias. El conservante ideal. Conservantes que se afiaden a los
alimentos y conservantes que se originan en los alimentos. Principales conservantes organicos e inorganicos: tipo, estructura, mecanismo de accioén y
propiedades. El curado y el ahumado. Los gases como conservadores: las atmésferas modificadas. (2 horas)

Bloque Ill. Aspectos microbioldgicos de los principales grupos de alimentos (17 horas).

Tema 11.- Microbiologia del agua. Microbiota del agua. Tipo de agua. Parametros microbiol6gicos que determinan la calidad del agua. Microorganismos indicadores
entérics. Andlisis de aigues. Potabilizacién y distribucién del agua para el consumo humano. (1,5 horas)

Tema 12.- Microbiologia de cereales, harinas y derivados. Contaminacion inicial. Recoleccion, transporte y almacenamiento de los grandes. Factores que influyen
en la alteracion de los grandes almacenados. Principales microorganismos patdgenos y alterants. Mohos y micotoxines. Alteraciones mas importantes. Principales
métodos de conservacion aplicados. (2 horas)

Tema 13.- Microbiologia de las frutas, zumos, hortalizas y derivados. Sistemas de proteccion natural de frutas y hortalizas. Microbiota inicial. Evolucion
postcollita. Zumos. Principales microorganismos patdgenos y alterants. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (2 horas)

Tema 14.- Microbiologia de la carne y productos carnis. Microbiota inicial. Obtencién higiénica de la carne. Principales microorganismos patégenos y alterants.
Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (2 horas)

Tema 15.- Microbiologia de las aves. Microbiota inicial. Influencia de las etapas de procesado industrial de las aves en la contaminacién microbiana. Principales
microorganismos patégenos y alterants. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (1,5 horas)

Tema 16.- Microbiologia de los huevos y ovoproductes. Estructura y composicion del huevo: barreras fisicoquimics. Vias de contaminacion del huevo. Principales
microorganismos patégenos y alterants. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (2 horas)

Tema 17.- Microbiologia de la leche y derivados. Tipo de leche. Microbiota inicial. Influencia de las etapas de procesado industrial de la leche en la contaminacién
microbiana. Principales microorganismos patégenos y alterants. Alteraciones méas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (2 horas)

Tema 18.- Microbiologia del pescado y otros alimentos de origen aquicola. Particularidades de pescados, crustaceos y mol-luscos. Microbiota inicial. Efecto del
tratamiento inicial y del almacenamiento a bordo. Importancia de la evisceracié. Influencia de la manipulacién en tierra. Principales microorganismos patégenos y
alterants. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (2 horas)

Tema 19.- Microbiologia de las conservas y semiconserves. Historia del proceso del enlatado. Conservas y semiconserves: definicién y tipo. Clasificacion de los
alimentos enlatados segun su acidez. Esterilidad bioldgica y esterilidad comercial. Principales microorganismos patégenos y causantes de alternes en los
alimentos enlatados. Alteraciones mas importantes y origen. Examen sistematico de conservas y andlisis microbiolégicos. (2 horas)

PARTE Il. Parasitologia de alimentos
Bloc I.- Generalidades (2h).

Tema 1.- Introduccién: definiciones. Adaptaciones al parasitismo. Efectos del parasito sobre el huésped. Reaccion del huésped ante el parasito. Los parasito y el
huésped debilitado. Importancia econdémica de la contaminacién por parasitos. Principales grupos de parasitos. (2 horas)

Bloque II.- Morfologia y Biologia del parasitos (4 h).
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Tema 2.- Protozoos. Morfologia, biologia, ciclos biolégicos. (1 hora)

Tema 3.- Trematodos. Morfologia, biologia, ciclos bioldgicos. (1 hora)

Tema 4.- Cestodos. Morfologia, biologia, ciclos biolégicos. (1 hora)

Tema 5.- Nematodos. Morfologia, biologia, ciclos biolégicos. (1 hora)

Bloque lll.- Principales parasitos presentes a los alimentos de importancia en Espaiia (14h).

Sub-bloque IlI.1.- Principales parasitos presentes al agua y a los productos vegetales. Contaminacion de los alimentos por via fecal y por el suelo (8h).

Tema 6.- Protozoos intestinales (Entamoeba histolytica, Giardia intestinalis, Cryptosporidium sp. y Blastocystis hominis). Taxonomia. Morfologia. Ciclo bioldgico.
Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacién de los alimentos. Prevencién y control. Situacién en Espafia. (4 horas)

Tema 7.- Fasciola hepatica. Taxonomia. Morfologia. Cicle biolégico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacién de los alimentos. Prevencion y control.
Situacién en Espana. (1 hora)

Tema 8.- Echinococcus sp. Taxonomia. Morfologia. Cicle biolégico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacién de los alimentos. Prevencién y control.
Situacién en Espafa. (1 horas)

Tema 9.- Enterobius vermicularis. Taxonomia. Morfologia. Ciclo biologico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacion de los alimentos. Prevencion y
control. Situacién en Espafa. (1 hora)

Tema 10.- Ascaris lumbricoides. Taxonomia. Morfologia. Ciclo bioldgico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacién de los aliments. Prevencion y
control. Situacién en Espana. (1 hora)

Sub-bloque I11.2.- Principales parasitos transmisibles a través de la carne y de los productos carnicos (4 h).

Tema 11.- Toxoplasma gondii. Taxonomia. Morfologia. Ciclo biolégico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacion de los alimentos. Prevencion y
control. Situacién en Espana. (2 horas)

Tema 12.- Taenia sp. Taxonomia. Morfologia. Ciclo biolégico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacién de los alimentos. Prevencion y control.
Situacion en Espafia. (1 horas)

Tema 13.- Trichinella spiralis. Taxonomia. Morfologia. Ciclo biolégico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacién de los alimentos. Prevencion y
control. Situacién en Espana. (2 horas)

Sub-bloque Il1.3.- Principales parasitos transmisibles a través de los pescados y mariscos (1h).

Tema 14.- Anisakis sp. Taxonomia. Morfologia. Ciclo biolégico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacién de los alimentos. Prevencién y control.
Situacion en Espana. (1 hora).

SEMINARIOS

Los seminarios de la parte de Microbiologia de alimentos consistiran en la presentacion por parte del profesor, en grupo mediano, de los contenidos de diversos
temas de microbiologia de alimentos con la finalidad de propiciar la ensefianza de la materia y la participacion de los estudiantes. Los estudiantes deberan realizar
un trabajo en grupos reducidos (3 estudiantes) en relacién con el estudio y evaluacién de los métodos de conservacion a realizar en un alimento, asignado por el
profesor , en funcién de la efectividad en el control microbiano y de la calidad final del alimento.

Los seminarios de la parte de Parasitologia consistiran en la lectura e interpretacion, en grupos reducidos (2-3 estudiantes), de un articulo cientifico y su
exposicion publica en clase o mediante videoconferencia, segiin cémo evolucionen las circunstancias sanitarias. El profesor evaluara la presentacion, el grado de
comprension del articulo y lo acertado de las respuestas a las preguntas que haga el profesor o los comparieros. Durante los seminarios también se proyectaran
videos explicativos con casos reales de enfermedades parasitarias transmitidas por los alimentos. La asistencia a todos los seminarios de esta parte de la
asignatura es obligatoria.

Ejes metodoldgicos de la asignatura
Debido a las circunstancias especiales derivadas de la crisis sanitaria causada por la COVID-19, esta asignatura contara tanto con clases presenciales como con

docencia virtual. En principio seran presenciales los exdmenes, los seminarios y algunas clases de teoria, que se especifican en el apartado "Plan de desarrollo"
de la presente Guia Docente. En el caso de que las circunstancias evolucionen hacia un cambio en la presencialidad, se informara oportunamente.

Plan de desarrollo de la asignatura

SETIEMBRE MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO |DOMINGO

LUNES

21 22 23(12-14) MA-PA 24 25 (10-12) MA-1 np 26 27
Presencial

28 29 30 (12-14) MA-2np 1 OCTOBRE 2 (10-12) MA-3np 3 4

5 (10-12) MA-4np 6 7 8 9 (10-12) MA-5np 10 11
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13 (10-12) Se1 A MA

12 (12-14) Se1 B MA 14 (12-14) MA-6np 15 16 (10-12) MA-7np 17 18
19 20 (10-12) Se2 B MA 21 (12-14) Se2 AMA 22 (10-12) MA-8np 23 (10-12) MA-9np 24 25
26 27(10-12) Se3 A MA 28 (12-14) MA-10np 29 (8-10) MA-11np 30 (12-14) Se3 B MA 31 1NOVIEMBRE
2 (12-14) MA-12np 3 4 (12-14) MA-13np 5(10-12) Se4 B MA 6 (10-12) Se4 A MA 7 8
9 (10-12) PA-1 presencial 11(11-14)EXAMEN 3.1.08
2.0.04 10 MA Bloques |y ll 12 13 14 15
18 (12-14) PA-2
16 17 presencial 19 (12-14) PA-3np 20 21 22
2.0.04
23 24 (12-14) Se5 B MA 25 26 (12-14) Se5 A MA 27 (10-12) PA-4np 28 29
1(12-14) Se6 A MA
30 DICIEMBRE 2 (12-14) Se6 B MA 3 4 (10-12) PA-5np 5 6
7 8 9 10 (8-10) PA-6np 11 (10-12) PA-7np 12 13
16 (12-14) MA
14 DAY A (e EXAMEN BLOQUE IMA |17 18 (10-12) PA-8np 19 20
14) Se1 B PA
2.0.04
21 22 23 24 25 26 27
28 29 30 31 ENERO 2 3
4 5 6 7 8 (10-12) PA-9np 9 10
15(10-12) PA
1 12 13 (12-14) Se2 B PA 14 (12-14) Se2 APA EXAMEN BLOQUE Iy ll |16 17
2.0.04
18 19 20(12-14) Se3 B PA 21(12-14)Se3APA 22 (10-12) PA-10np 23 24
28 (11-14) EXAMEN PA
25 26 2 BLOQUE 111 3.1.08 20 30 31
1 FEBRERO 2 3 4 5 6 7
9 (11-14) RECUPERACION
s 31.08 30 31 1 2 3

AULA DE CLASSE: 2.107, amb algunes excepcions indicades en la planificacio.

Sistema de evaluacion

Tipo de actividad

Actividad de Evaluacion

Procedimiento

Numero (%)

Puebas sobre la teoria

Leccion

Peso calificacion

. del programa de la 4 20+ 25+12+23
magistral ’
asignatura
Entrega de las prueb
Problemas y ! X oa sP as
escritas sobre
casos
problemas y casos
Seminario Pruebas escritas o 1 10
orales
Entrega de memodrias,
Laboratorio  Pruebas escritas o
orales
Aula Entrega de memonas,
. . pruebas escritas o
informatica
orales.
Practicas de Entrega de n}emonas,
pruebas escritas o
campo
orales
Entrega de memodrias,
Visitas pruebas escritas o
orales
Activi )
LT 20 Entrega del trebajo 1 10

dirigidas




Otros

Total

100

La asignatura se evalua de forma continua. Se realizaran 4 examenes a lo largo del semestre.

Pruebas de examen de teoria (4) Valor: 80% de la nota final. Para aprobar la asignatura es necesario que las cuatro pruebas escritas se
superen cada una con al menos un 4,0 sobre 10 y que la media de teoria sea al menos un 5 sobre 10.

Trabajos de entrega obligatoria (2) .Valor: 20% de la nota final. Asisténcia obligatoria a los seminaris.

En principio la evaluacion seguira lo descrito anteriormente. En el caso de que debido a restricciones ocasionadas por la crisis sanitaria no se pueden
realizar las evaluaciones presenciales previstas, se realizaran evaluaciones alternativas de forma no presencial.

Bibliografia y recursos de informacién

Bibliografia basica
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ADAMS, M.R. y MOSS, M.O. (1997). Microbiologia de los alimentos. Acribia, Zaragoza.

Bourgeois, C.M., J.F. Mescle y J. Zucca. (1994). Microbiologia alimentaria. Vol I.: Aspectos microbiol6gicos de la seguridad y calidad alimentaria. Acribia,
Zaragoza.

Frazier, W.C. y D.C. Westhoff. (1993). Microbiologia de los alimentos. Acribia, Zaragoza.

I.C.M.S.F. (1983). Ecologia microbiana de los alimentos. Vol I.: Factores que afectan a la supervivencia de los microorganismos en los alimentos. Acribia,
Zaragoza.

ICMSF (2001). Microorganismos de los alimentos 6. Ecologia microbiana de los productos alimentarios. Acribia, Zaragoza.

BIBLIOGRAFIA Parasitologia d’aliments

ACHA, P.N. y SZYFRES, B. (1989). Zoonosis y enfermedades transmisibles comunes al hombre y a los animales. Ed. Organizacién Panamericana de la
Salud.
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BOGITSCH, B.J. and CHENG, T.C. (1998). Human Parasitology. Ed. Academic Press.
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University Press.
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ROBERTS, L.S. and JANOVY, J. (2000). Foundations of Parasitology. 6th edition.. Ed. McGrawHill.
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