2021-22

) | X

N

Universitat de Lleida

GUIA DOCENTE
MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA DE

ALIMENTOS

Coordinacion: VINAS ALMENAR, M.INMACULADA C.

Ano académico 2021-22



2021-22

Informacion general de la asignatura

MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA DE ALIMENTOS
102223

Semestre de 1R Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion
el Grado/Master Caracter Modalidad

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 2 OBLIGATORIA Presencial

Numero de créditos de [3]
la asignatura (ECTS)

Tipo de actividad,

- Tipo de actividad PRAULA TEORIA
créditos y grupos
i ee 18 42
créditos
Numero de grupos 2 1

Coordinacion VINAS ALMENAR, M.INMACULADA C.
Departamento/s TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Distribucion carga Hores presencials: 60
docente entre la clase Hores no presencials: 90
presencial y el trabajo

auténomo del

estudiante

N CTEEGLET IR ERICM Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catala: 25%
imparticion Castella: 75%


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY

2021-22

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, seminarios 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
Basicas:

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que suelen
demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CB3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que
incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de
autonomia.

Genéricas:
CG1. Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacion en la busqueda de soluciones.
CG2. Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente.
CG3. Seleccionar y manejar las fuentes de informacién escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la actividad profesional.
CG4. Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.
CG5. Entender y expresarse con la terminologia adecuada.
CG#6. Discutir y argumentar en férums diversos.
CG7. Reciclarse en los nuevos avances tecnolégicos mediante un aprendizaje continuo.
CG8. Valorar la formacion integral, la motivacion personal y la movilidad.
CG9. Analizar y valorar las implicaciones sociales y éticas de la actividad profesional.
CG10. Tener un espiritu critico e innovador.
CG11. Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en la actividad profesional.
Competencias Transversales:

CT1.Presentar correctamente informacion de forma oral y escrit
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CT3.Utilizar las herramientas informéticas y de la comunicacién existentes como soporte para el desarrollo de su actividad profesional

CT4.Respetar los derechos fundamentales de igualdad entre hombres y mujeres, la promocién de los Derechos Humanos y los valores propios de una cultura de
paz y de valores democréticos

CT5.. Aplicar la perspectiva de genero a les tareas propias del ambito profesional.

Competencias Especificas:

CE3.Identificar y aplicar los fundamentos de la Biologia y de la Fisiologia humana necesarios para el desarrollo de otras disciplinas y de las actividades
propias de la profesion.

CES6. Plantear y resolver problemas aplicando correctamente los conceptos adquiridos a situaciones concretas
CE34. Describir la microbiologia y parasitologia de los alimentos y las implicaciones microbianas en la higiene y seguridad alimentaria.
CES35. Analizar y evaluar los riesgos alimentarios y gestionar la seguridad alimentaria.

CE39. Prevenir los problemas de salud relacionadoscon la manipulacién no higiénica de los alimentos

Contenidos fundamentales de la asignatura

TEMARIO CLASES MAGISTRALES. Grupo Grande

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

Tema 1.- Introduccién 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 la
industrializacion y manipulacion. Control microbiologico del ambiente. (1 hora)

Tema 3.- Principios generales de la alteracion de los alimentos. Criterios de comestibilidad. Causas generales de alteracion de los alimentos. Asociacién
microbiana alterante. Factores intrinsecos: actividad de agua (aw), pH, potencial redox, nutrientes, sustancias antimicrobianas, estructura del alimento y barreras
protectoras. Factores extrinsecos: temperatura, humedad ambiental, atmésfera gaseosa. Tratamientos tecnolégicos. Factores implicitos: Interaccion de factores,
sinergismos y antagonismos. (3 horas)

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

Tema 4.- Principios generales de la conservacion de los alimentos. Aplicacién de la curva de crecimiento bacteriano 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 UV. Factores que influyen en la accién letal. Resistencia microbiana y reparacion de las lesiones. Influencia sobre la calidad de los
alimentos. (1,5 horas)

Tema 6.- Conservacion de los alimentos por desecacion. Tipos de desecacion y preparacion de los alimentos a desecar. Factores que regulan la desecacion.
Efecto de la desecacién sobre los microorganismos. Tratamientos después de la 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. (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/descongelacién. (1,5 horas)

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

Tema 10.- Conservacién quimica de los alimentos. Aditivos: definiciones y categorias. El conservante ideal. Factores que influyen en la eficacia de un
conservante. Principales conservantes organicos e inorganicos: tipo, estructura, mecanismo de accién y propiedades. El curado y el ahumado. Bacteriocinas. (2
horas)

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

Tema 11.- Microbiologia del agua. Microbiota autéctona y aléctona. Tipo de agua. Pardmetros microbioldgicos que determinan la calidad del agua.
Microorganismos indicadores entéricos. Andlisis de aguas. Potabilizacion y distribucién del agua para el consumo humano. (1,5 horas)

Tema 12.- Microbiologia de cereales, harinas y derivados. Contaminacion inicial. Recoleccién, transporte y almacenamiento de los granos. Factores que influyen
en la alteracién de los granos almacenados. Principales microorganismos patégenos y alterantes. Mohos y micotoxinas. Alteraciones mas importantes. Principales
métodos de conservacion aplicados. (2 horas)
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Tema 13.- Microbiologia de las frutas, zumos, hortalizas y derivados. Microbiota inicial. Evolucién postcollita. Zumos. Principales microorganismos patdégenos y
alterants. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (2 horas)

Tema 14.- Microbiologia de la carne y productos carnicos. 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 patdgenos y alterants. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (1,5 horas)

Tema 16.- Microbiologia de los huevos y ovoproductos. Estructura'y composicién del huevo: barreras fisicoquimicas. Vias de contaminacion del huevo.
Principales microorganismos patogenos 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 mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (2 horas)

Tema 18.- Microbiologia del pescado y otros alimentos de origen acuicola. Particularidades de pescados, crustaceos y moluscos. Microbiota inicial. Importancia
de la evisceracion. Principales microorganismos patégenos y alterants. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados. (2 horas)

Tema 19.- Microbiologia de las conservas. Conservas y semiconservas: definicion y tipo. Clasificacién 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. (2 horas)

PARTE |l. 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 parasitos y el
huésped debilitado. Importancia econémica de la contaminacioén por parasitos. Principales grupos de parasitos. (2 horas)

Bloque Il.- Morfologia y Biologia del parasito (4 h).

Tema 2.- Protozoos. Morfologia, biologia, ciclos biolégicos. (1 hora)

Tema 3.- Trematodos. Morfologia, biologia, ciclos biolégicos. (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 biolégico.
Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacion de los alimentos. Prevencion y control. Situaciéon en Espana. (4 horas)

Tema 7.- Fasciola hepatica. Taxonomia. Morfologia. Cicle biolégico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacioén de los alimentos. Prevencién y control.
Situacion en Espafa. (1 hora)

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

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

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

Sub-bloque IlI.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 Espafa. (2 horas)

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

Tema 13.- Trichinella spiralis. Taxonomia. Morfologia. Ciclo biol6gico. Sintomatologia. Epidemiologia. Vias de contaminacion de los alimentos. Prevencién y
control. Situacién en Espafa. (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 contaminacion de los alimentos. Prevencion y control.
Situacion en Espafa. (1 hora).

SEMINARIOS. Grupo Mediano.

Los seminarios de la parte de Microbiologia de alimentos consistiran en la presentacién 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 funcion 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, segin cdmo evolucionen las circunstancias sanitarias. El profesor evaluard la presentacion, el grado de



2021-22

comprensioén 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

En principio les clases, los seminarios y los exdmenes seran presenciales. Si a causa de circunstancias especiales producidas per la crisis sanitaria

del COVID-19, esta asignatura se impartird mediante docencia virtual.

Plan de desarrollo de la asignatura

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES S D
13 SETIEMBRE 14 15 (12-14) MA-1 16 17(10-12) MA-2 18 19
20 21 22 (12-14) MA-3 23 24(10-12) MA-4 25 26
2 28 29 30 1 OCTUBRE (10-12) MA-5 3 4
4 6 (12-14) MA-6 8(10-12) Se1 A MA
2 v (12-14) Se1 B MA g 1
15 (10-12) Se2 A MA
11 12 13 (12-14) MA-7 14 (8-10) MA-8 (12-14) Se2 B MA 16 17
19 22 (10-12) Se3 A MA
18 20 (12-14) MA-9 21 (8-10) MA-10 (12-14) Se3 B MA 23 24
29 (10-12) Se4 A MA
25 26 27 28 (8-10) MA-11 (12-14) Se4 B MA 30 31
2 SEMANA EXAMENES
1 NOVIEMBRE EXAMEN MA Bloques Iyl |3 4 5 6 7
(pendiente de fijar el dia)
8 9 10 (12-14) PA-1 11 12 13 14
15 16 17 (12-14) PA-2 18 (12-14) Se5 A MA 19 (12-14) Se5 B MA 20 21
26 (10-12) Se6 A MA
22 23 24 (12-14) PA-3 25 (12-14) Se6 B MA 27 28
1 DICIEMBRE 3(10-12) Se1 APA
29 30 (12-14)PA4 (12- 4 5
14)Se1BPA
" 10 (10-12) Se2 A PA
7 8 9 (12-14)Se2 B 11 12
PA
17 (10-12) Se3 A PA
13 14 15 (12-14) PA-5 16(8-10) PA-6 (12-14) Se3 B PA 18 19
o 21(12-14) PA-7
EXAMEN BLOQUE IIl MA 22(12-14) PA-8 23 24 25 26
16-18h
2
27 28 29 30 31 1
10 ENERO EXAMEN PA
Temas 1 al 6) 11 12 (12-14) PA-9 13 14(12-14) PA-10 15 16
17 a19h
17 EXAMENES
EXAMEN PA BLOQUEII |4g 19 20 21 22 23
(pendiente de fijar el dia)
24 25 26 2 28 29 30
1 EXAMEN DE
31 SEMANA RECUPERACION DE MA y 3 4 5 6
RECUPERACIONES PA (pendiente de fijar el
dia)
7 E 9 10 11 12 13
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Aula de clases de teoria: 2.0.04

Sistema de evaluacion

Tipo de actividad

Actividad de Evaluacion Peso calificacion
Procedimiento Numero (%)
Leccién Puebas sobre la teoria
. del programa de la 4 20+ 25+12+23
magistral .
asignatura
Problemas y Entr(_-:ga de las pruebas
escritas sobre
casos

problemas y casos

Seminario Pruebas escritas o

1 10
orales
Entrega de memoérias,
Laboratorio  pruebas escritas o
orales
Aula Entrega de memorlas,
. - pruebas escritas o
informatica
orales.
Practicas de Entrega de memorias,
pruebas escritas o
campo
orales
Entrega de memodrias,
Visitas pruebas escritas o
orales
A.c.t“.”dades Entrega del trebajo 1 10
dirigidas
Otros
Total 100

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

Pruebas de examen de teoria (4) Valor: 80% de la nota final. Para aprobar la asignhatura 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 los examenes de recuperacién la nota minima para aprovar es de un 5.

En principio la evaluacién 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
BIBLIOGRAFIA Microbiologia d’aliments

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

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

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

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

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

BIBLIOGRAFIA Parasitologia d’aliments

e ACHA, P.N. y SZYFRES, B. (1989). Zoonosis y enfermedades transmisibles comunes al hombre y a los animales. Ed. Organizacién Panamericana de la
Salud.

BEAVER, P.C., JUNG, R.C. y CUPP, E.W. (1992). Parasitologia Clinica. Ed. Salvat.

GALLEGO, J. (1998). Manual de Parasitologia. Morfologia y biologia de los parasitos de interés sanitario. Edicions Universitat de Barcelona.

MARKELL, E.K., VOGE, M. y JOHN, D.T. (1990). Parasitologia Médica. Ed. InteramericanaxMcGraw-Hill.

MEHLHORN, H. y PIEKARSKI, G. (1993). Fundamentos de Parasitologia. Parasitos del hombre y de los animales domésticos. Ed. Acribia.



2021-22

Bibliografia complementaria
BIBLIOGRAFIA Microbiologia d’aliments

ALLAERT, C. y ESCOLA, M. (2002). Métodos de anlisis microbiolégicos de los alimentos. Diaz de Santos, Madrid.

DOYLE, M.P., BEUCHAT, L.R. y MONTVILLE, T.J. (eds) (2001). Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y fronteras. Acribia, Zaragoza.

Jay, J.M. (2002). Microbiologia moderna de los alimentos. Acribia, Zaragoza.

MOSSEL, D.A.A., J.E.L. CORRY, C.B. STRUIJK et al. (1995). Essentials of the microbiology of foods. A textbook for advanced studies. John Wiley &
Sons, Chichester.

e Mossel, D.A.A. y B. Moreno. (1985). Microbiologia de los alimentos: fundamentos ecolégicos para garantizar y comprobar la inocuidad de los alimentos.
Acribia, Zaragoza.

BIBLIOGRAFIA Parasitologia d’aliments

e BOGITSCH, B.J. and CHENG, T.C. (1998). Human Parasitology. Ed. Academic Press.

e BUSH, A.O., FERNANDEZ, J.C., ESCH, G.W. and RICHARD, J. (2001). Parasitism. The diversity and ecology of animal parasites. Ed. Cambridge
University Press.

e MARTIN, J. (1984). Guia del inspector veterinario. Ed. Mundi Prensa.

e ROBERTS, L.S. and JANOVY, J. (2000). Foundations of Parasitology. 6t edition.. Ed. McGrawHill.

e SCHELL, S.C. (1969). Manual de laboratorio en Parasitologia. Ed. Academia.



