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Informacion complementaria de la asignatura

Asignatura/materia en el conjunto del plan de estudios
La asignatura pretende aportar a los alumnos los conocimientos tedrico/practicos necesarios para entender la
problematica generada por la presencia de microorganismos alterantes en los alimentos.

Esta asignatura obligatoria se imparte en el 22 semestre del 3er curso de la titulacion de Grado en Ingenieria
Agraria y Alimentaria, en su especialidad de Industrias Agrarias y Alimentarias. Los alumnos habran cursado
previamente la asignatura de 1° “Biologia” (c6digo 102510), en la que habran adquirido conceptos basicos de
Microbiologia General, necesarios para esta asignatura, como caracteristicas generales de los procariotas,
protistas, hongos y virus; medios bacteriolégicos y su preparacion; medidas del crecimiento bacteriano; métodos
fisicos y quimicos de control microbiano; microbiologia ambiental y microbiologia del agua.

La asignatura, al capacitar para la realizacion de analisis microbiolégicos de alimentos, se complementa con la de
Andlisis de Alimentos (cédigo 102580) para que los titulados sean capaces de realizar un andlisis completo de un
alimento.

Objetivos académicos de la asignatura

Los objetivos a lograr incluyen:
RA1: Describir el origen y la evolucion de los microorganismos en los alimentos.

RA2: Identificar el efecto que los diferentes sistemas de conservacién tienen sobre los microorganismos
presentes en los alimentos.

RA3: Identificar los principales agentes bacterianos, fungicos y viricos relacionados con las infecciones
alimentarias.

RA4: Saber identificar las principales alteraciones microbianas de los alimentos.
RAS5: Utilizar las técnicas de analisis microbioldgico de alimentos

RA6: Proponer medidas higiénicas adecuadas para los procesos de produccién y limpieza de locales, utensilios e
instalaciones.

RA8: Resolver problemas y casos relacionados con la asignatura.

RA9: Conocer el material de laboratorio mas habitual, manipularlo correctamente y conocer las normas minimas
de seguridad a seguir.

RA10: Elaborar correctamente un informe de practicas.
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Competencias

Competencias generales

CG6. Capacidad para la direccion y gestién de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas
y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de
las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacién y las técnicas de marketing y
comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas.

CG7. Conocimiento en materias béasicas, cientificas y tecnolégicas que permitan un aprendizaje continuo, asi
como una capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o entornos cambiantes.

CG8. Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento
critico.

CG9. Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmisién de conocimientos, habilidades y destrezas en los
ambitos sociales de actuacion.

CG10. Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de
actuacion.

CG12. Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.
CG13. Correccion en la expresion oral y escrita

CG15. Dominio de las Tecnologias de la informacion y la comunicacién

Competencias especificas
Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:

CEIAA1. Ingenieria y tecnologia de los alimentos. Ingenieria y operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de
alimentos. Procesos en las industrias agroalimentarias. Modelizacion y optimizacién. Gestion de la calidad y de la
seguridad alimentaria. Andlisis de alimentos. Trazabilidad.

Contenidos fundamentales de la asignatura

Temario teoria (35h)

Tema 1.- (2 hora) Contaminacion 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 microbioldgico del ambiente.

Tema 2.- (4 horas) Principios generales de la alteracién de los alimentos. 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 tecnologicos. Factores
implicitos. Interaccion de factores, sinergismos y antagonismos.

Tema 3.- (2 hora) Principios generales de la conservacion de los alimentos. Aplicacion de la curva de crecimiento
bacteriano a la conservacién de los alimentos. La teoria de los métodos combinados. Principales métodos de
conservacion. Asepsia. Mantenimiento en condiciones anaerobias. Eliminacion de los microorganismos: lavado,
centrifugacion, filtracion.

Tema 4.- (1.5 horas) Conservacion de los alimentos por radiaciones. Caracteristicas principales de las
radiaciones de interés en la conservacién de los alimentos: radiacion ionizante y radiacion U.V. Factores que
influyen en la accion letal. Resistencia microbiana y reparacién de las lesiones. Influencia sobre la calidad de los
alimentos. Estado legal de la utilizacion de la radiacion.
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Tema 5.- (2 horas) Conservacion de los alimentos por desecacion. Efecto de la desecacion sobre los
microorganismos. Pretratamiento y postratamiento de los alimentos desecados. Factores que controlan la
desecacion. Principales métodos de desecacion. Alimentos de humedad intermedia.

Tema 6.- (2 horas) Conservacién de los alimentos por el calor. Factores que influyen en la termorresistencia de los
microorganismos. Concepto de termodestruccién microbiana. Graficas de supervivencia al tratamiento térmico y
tiempo de muerte térmica. Penetracién del calor. Efecto del tratamiento térmico subletal.

Tema 7.- (2 horas) Conservacién de los alimentos por el frio. Influencia de las bajas temperaturas sobre los
microorganismos. Caracteristicas principales de los microorganismos psicrofilos y psicrotrofos. Crecimiento de los
microorganismos a bajas temperaturas. Refrigeracion. Efecto de la congelacién/descongelacion sobre los
alimentos. Respuesta de los microorganismos al stress congelacion/descongelacion.

Tema 8. (1 hora) Conservacién por altas presiones. Efecto de las altas presiones sobre los microorganismos.
Mecanismo de accion. Ventajas y desventajas del tratamiento.(1hora)

Tema 9.- (1.5 horas) Conservacion 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 accion y
propiedades. El curado y el ahumado. Los gases como conservadores: las atmosferas modificadas.

Tema 10.- (2 horas) Microbiologia del agua. Microbiota autéctona y aléctona. Tipos de agua. Parametros
microbiolégicos que determinan la calidad del agua. Principales microorganismos patégenos: enfermedades y
epidemiologia. Potabilizacion y distribucion del agua para consumo humano.

Tema 11.- (2 horas) Microbiologia de cereales, harinas y derivados. Contaminacion inicial. Recoleccion, 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 conservacién aplicados.

Tema 12.- (2 horas) Microbiologia de frutas, zumos, hortalizas y derivados. Sistemas de proteccion natural de
frutas y hortalizas. Microbiota inicial. Evolucién post-cosecha. Zumos. Principales microorganismos patégenos y
alterantes. Alteraciones méas importantes. Principales métodos de conservacién aplicados.

Tema 13.- (2 horas) Microbiologia de la carne y productos carnicos. Microbiota inicial. Obtencién higiénica de la
carne. Principales microorganismos patégenos y alterantes. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de
conservacién aplicados.

Tema 14.- (1 hora) Microbiologia de las aves. Microbiota inicial. Influencia de las etapas de procesado industrial
de las aves en la contaminacién microbiana. Principales microorganismos patégenos y alterantes. Alteraciones
mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados.

Tema 15.- (2 horas) Microbiologia de los huevos y ovoproductos. Estructura y composicion del huevo: barreras
fisico-quimicas. Vias de contaminacion del huevo. Principales microorganismos patégenos y alterantes.
Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados.

Tema 16.- (2 horas) Microbiologia de la leche y derivados. Tipos de leche. Microbiota inicial. Influencia de las
etapas de procesado industrial de la leche en la contaminacién microbiana. Principales microorganismos
patdgenos y alterantes. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados.

Tema 17.- (2 horas) Microbiologia del pescado y otros alimentos de origen acuicola. Particularidades de peces,
crustaceos y moluscos. Microbiota inicial. Efecto del tratamiento inicial y del almacenamiento a bordo. Importancia
de la evisceracion. Influencia de la manipulacion en tierra. Principales microorganismos patdgenos y alterantes.
Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados.

Tema 18.- (2 horas) Microbiologia de las conservas y semiconservas. Historia del proceso de enlatado. Conservas
y semiconservas: definicion y tipos. Clasificacion de los alimentos enlatados segln su acidez. Esterilidad biolégica
y esterilidad comercial. Principales microorganismos patdgenos y causantes de alteraciones en los alimentos
enlatados. Alteraciones mas importantes y origen. Examen sistematico de conservas y analisis microbiologico.
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Actividades practicas

Practicas de laboratorio (25 h), en el laboratorio de Microbiologia del edifiicio 2 de la ETSEA, lab. 3.01.
Practica 1.- Introduccién al laboratorio de Microbiologia de Alimentos.

Practica 2.- Muestreo y preparacion de las muestras. Diluciones decimales.

Practica 3.- Recuentos generales:

e recuento de microorganismos aerobios mesoéfilos a 30 °C.
recuento de mohos y levaduras.

recuento de enterobacterias y prueba de kligler.

recuento de E. coli B-glucuronidasa positivos

recuento de estafilococos coagulasa positivos.

recuento de Bacillus cereus

recuento de Clostridium perfringens

e recuento de enterococos.

Practica 4.- Investigacion de Salmonella.

Practica 5.- Investigacion de Listeria.

Practica 6.- Infeccién fungica de granos.

Practica 7.- Observacion e identificacién de mohos filamentosos.
Practica 8.- Elaboracién de un informe de resultados.

Es OBLIGATORIO que los estudiantes lleven los siguientes equipos de proteccién individual (EPI) en el transcurso
de las practicas docentes.

Bata laboratorio blanca unisex
Gafas de proteccién
Guantes de proteccién quimica / biolégica

Mascarilla
Los EPI se pueden adquirir en la tienda UDELS de la UdL
Centro de Culturas y Cooperacion Transfronteriza - Campus Cappont

Calle de Jaume I, 67 bajos. 25001 Lleida.

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 examenes,
las practicas 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 la modificacién de la presencialidad, se
informara oportunamente.

Plan de desarrollo de la asignatura

El calendario detallado y el Plan de desarrollo se facilitara el primer dia de inicio de la asignatura, y se publicara en
apartado de Recursos del Campus Virtual, para que el alumno pueda organizarse de la manera mas eficiente.
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Al cierre de esta guia docente el calendario es el siguiente:

PLANIFICACION MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS GEAA

CURSO 2020-2021
:;?nii!: Dia Mes Horas :I:;::ula das Tipo clase Profesor/a
Lunes 15 FEBRERO 2 2 TEORIA A.J. Ramos
Miércoles 17 FEBRERO 2 4 TEORIA A.J. Ramos
Lunes 22 FEBRERO 2 6 TEORIA A.J. Ramos
Miércoles 24 FEBRERO |2 8 TEORIA l. Vihas
Lunes 1 MARZO 2 10 TEORIA l. Vihas
Miércoles 3 MARZO 2 12 TEORIA l. Vihas
Lunes 8 MARZO 2 14 TEORIA I. Vinas
Miércoles 10 MARZO 2 16 TEORIA l. Vihas
Lunes 15 MARZO 2 18 TEORIA A.J. Ramos
Miércoles 17 MARZO 2 20 TEORIA A.J. Ramos
Lunes 22 MARZO 2 22 TEORIA A.J. Ramos
Miércoles 24 MARZO 2 24 TEORIA A.J. Ramos
Miércoles 7 ABRIL 2 26 TEORIA A.J. Ramos
Jueves 15 ABRIL Examende 11.10 a 14h, aula 3.1.03.2
Lunes 19 ABRIL 2 28 TEORIA A.J. Ramos
Miércoles 21 ABRIL 2 30 TEORIA A.J. Ramos
Lunes 26 ABRIL 2 32 TEORIA A.J. Ramos
Miércoles 28 ABRIL 2 34 TEORIA A.J. Ramos
Lunes 3 MAYO == == == -
Miércoles 5 MAYO 1 35 TEORIA A.J. Ramos
Lunes 10 MAYO == == == -
Miércoles 12 MAYO == == = -
Lunes 17 MAYO == == = -
Miércoles 19 MAYO == == == -
Lunes 24 MAYO 5 5 PRACTICAS*
Martes 25 MAYO 5 10 PRACTICAS*
Miércoles 26 MAYO 5 15 PRACTICAS*
Jueves 27 MAYO 5 20 PRACTICAS*
Viernes 28 MAYO 5 25 PRACTICAS*
Lunes 31 MAYO -- -- = -
Miércoles 2 JUNIO == == = -
Viernes 18 JUNIO Examende 11.10 a 14h, aula 3.1.03.2
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Miércoles 30 JUNIO Examen recuperacion de 11.10 a 14h, aula 3.1.03.2

*La semana del 24 al 28 de MAYO, sera una semana de practicas presenciales en el laboratorio de practicas de
Microbiologia del edificio n® 2, 3er piso, lab. 3.01., por las tardes, de 25 horas de duracién. Cada dia de 15.00 a
20.00 h. ASISTENCIA OBLIGATORIA.

HORARIO CURSO

e |lunes: de 10,10 a 12,00h.
e Miércoles: de 12,10 a 14,00h.

Aula: 3.1.08.

Sistema de evaluacion
Examenes

La asignatura tendra dos pruebas escritas

- Primer examen: incluira la teoria de los temas explicados hasta el primer periodo de evaluacién del cuatrimestre
(tentativamente de los temas 1 al 10). Valor: 40% de la asignatura.

- Segundo examen: comprendera la teoria explicada desde lo examinado en el primer examen hasta el final de la
asignatura (tentativamente de los temas 11 al 18)+ preguntas de la parte de practicas de la asignatura. Valor: 45%
de la asignatura (30+15%).

Cada examen tendrd la siguiente estructura:

- Test con preguntas de verdadero/falso, en el que cada dos mal se restara una bien (valor: 70% del valor del
examen).

- 1 6 2 cuestiones cortas (valor: 30% del valor del examen).
Practicas:

- Las practicas son de asistencia obligatoria. Se evalla la atencién y la actitud en clase de practicas+elaboracién
de un informe de practicas a entregar como fecha limite el dia del 2° examen de teoria de la asignatura. El informe
puede realizarse por parejas. La no presentacién del informe o el no hacerlo en tiempo supone el suspenso en la
asignatura. Valor de las practicas (actitud+informe): 15%.

- En la memoria de practicas se ha de hacer constar los ejercicios realizados, asi como la discusion critica de los
resultados. Para la realizacion de dicha memoria se ha de tener en cuenta los criterios explicitados en el
documento “Check-list y rdbrica memoria de practicas” disponible en el apartado de “Recursos” del Campus Virtual,
donde se revisa y se indica el valor de cada elemento que conforma la memoria. Este documento se ha de
entregar firmado por los autores junto con la memoria.

Distribucidn de la evaluacion:

Examenes de teoria+practicas: 85% (8.5 puntos). En cualquier caso, cada examen ha de obtener una puntuacion
minima de 4,0 puntos (sobre 10) para que se pueda realizar el promedio de todas las actividades de evaluacion.

Informe de practicas: 15% (1.5 puntos). El informe de practicas se puntda de 0 a +1.5 puntos.

A efectos de la calificacion final, para superar la asignatura habra que haber obtenido una nota igual o superior a 4
sobre 10 en las diferentes actividades de evaluacion, incluido el informe de practicas. El promedio para aprobar la
asignatura tendra que ser igual o superior a 5 puntos.
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Observaciones relativas a la crisis sanitaria derivada de la COVID-19:

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.

En el caso de que no se puedan realizar las practicas de forma presencial, seran sustituidas por la realizaciéon de
un trabajo sobre métodos de analisis microbiol6gicos de alimentos, cuyo peso en la evaluacién de la asignatura
sera equivalente.
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