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1. Denominacion de la asignatura:

Microbiologia Agroalimentaria

Titulacion

Curso de Adaptacioén al Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural
(Explotaciones Agropecuarias)

Cédigo

7026

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

PROPIO DE LA UNIVERSIDAD (PU)

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

Quimica

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

Gonzalo Sacristan Pérez-Minayo

4.b Coordinador de la asignatura

Gonzalo Sacristan Pérez-Minayo

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

Curso de adaptacién, primer semestre
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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria

7. Namero de créditos ECTS de la asignatura:

6 créditos ECTS

8. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

Competencias Generales:
G-01, G-02, G-03, G-04, G-05 y G-06.

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Los objetivos académicos se reparten en cinco capitulos:

1- Introduccion a la microbiologia

- Dar a conocer los distintos tipos de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos),
destacar los caracteres distintivos: estructura, modo de reproduccién y factores de
crecimiento (actividad de agua, potencial de 6xido-reduccién, acidez y pH, nutrientes,
temperatura de crecimiento, humedad relativa, atmdsfera modificada).

2- Los microorganismos de interés en los alimentos

-Informar sobre distintos ejemplos del papel positivo de los microorganismos en la
elaboracion de los alimentos (vino, yogur, quesos, cerveza, col, pepinillo, cidra, etc.).
3- Los microorganismos perjudiciales para los alimentos y productores de
enfermedades transmitidas por los alimentos

-Informar sobre los principales géneros y especies de bacterias y hongos que colonizan
los alimentos y que los pueden alteran asi como los factores que afectan a su
crecimiento, su reservorio, su mecanismo de transmision, su epidemiologia, y su
control y prevencion.

4-Los distintos tratamientos para la conservacion del producto

- Comprender el efecto de los distintos tratamientos sobre la seguridad alimentaria y
sobre la calidad del alimento

5- Las alteraciones microbianas:

- Conocer la naturaleza de los alimentos basicos: la carne y los productos carnicos, el
pescado y el marisco, los huevos y los ovoproductos, los cereales y las especias;
conocer las fuentes de contaminacién, los microorganismos contaminantes, los
factores que influyen en estas alteraciones y los métodos preventivos para evitarlas
6-La garantia de la calidad microbioldgica

- Conocer las funciones del laboratorio microbiol6gico en el control de calidad de los
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alimentos
- Comprender el sistema de analisis de riesgos, identificacion y control de puntos
criticos.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Tema 0: Introduccion. Evolucion historica. Importancia de la
microbiologia en el sector agroalimentario

Microorganismos de interés en los alimentos
Tema 1: Bacteriologia de los alimentos (I)

Presencia de las bacterias en los alimentos: caracteres morfolégicos y fisioldgicos.
Principales géneros de bacterias agroalimentarias. Grupos bacterianos mas importantes
que contaminan los alimentos.

Tema 2: Bacteriologia de los alimentos (II): aplicaciones agroalimentarias

Bacterias Probioticas. Plant Growth Promoting Rhizobacteria (PGPR). Caracteristicas
generales. Clasificacion. Bacteriocinas. Aplicaciones practicas

Tema 3: Micologia de los alimentos. Mohos y levaduras

Principales géneros y especies de mohos y levaduras: caracteres morfolégicos y
fisiol6gicos. Medios de cultivo y aislamiento. Principales géneros de mohos que
contaminan los alimentos. Principales géneros y especies de levaduras: caracteres
morfologicos y fisiolégicos. Medios de cultivo y aislamiento.

Factores que afectan a la supervivencia y multiplicaciéon de los
microorganismos

Tema 4: Factores intrinsecos (I): Actividad de agua

Introduccién. Efectos de la actividad de agua sobre los microorganismos. Empleo de
actividades de agua reducidas para el control de los microorganismos en los alimentos.
Interacciones entre la actividad de agua y otros factores.

Tema 5: Factores intrinsecos (II). Potencial de 6xido-reduccion

Introduccion. Efecto del potencial de 6xido-reduccion sobre el crecimiento de los
microorganismos. Microorganismos aerobios y anaerobios. Potencial de O/R en los
distintos alimentos.
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Tema 6: Factores intrinsecos (III). Acidez y pH

Introduccién. Efectos del pH sobre el crecimiento de los microorganismos. Efectos del
pH en los microorganismos alterantes y patogenos. Empleo de la acidez y bajada de
pH para el control de los microorganismos en los alimentos.

Tema 7: Factores intrinsecos (IV). Nutrientes, constituyentes antimicrobianos
naturales y estructuras biolégicas.

Contenido de nutrientes en los alimentos y su relacién con el crecimiento microbiano.
Sustancias antimicrobianas naturales en los alimentos. Estructuras biologicas y su
accion frente a los microorganismos.

Tema 8: Factores extrinsecos: Temperatura de crecimiento. Humedad relativa.
Atmésfera modificada.

Introduccién. Efectos de las bajas temperaturas en el crecimiento de los
microorganismos. Principales tipos microbianos dependientes de la temperatura de
conservacion. Efectos de las temperaturas de refrigeracion y congelacion para el
control de los microorganismos alterantes y patégenos. Humedad relativa ambiental.
Atmosferas modificadas. Empleo de las atmdsferas modificadas en la inhibicion de los
microorganismos. Principales mezclas gaseosas empleadas.

Tratamientos tecnologicos y microorganismos de interés industrial

Tema 9. Factores dependientes de los tratamientos tecnologicos (I): Empleo de las
temperaturas elevadas en la inhibicion de los microorganismos. Esterilizacion y
pasterizacion.

Introduccién. Efectos de las temperaturas elevadas sobre los microorganismos. Empleo
de las altas temperaturas para la conservacion de los alimentos. Conservas y
semiconservas. Medidas de control.

Tema 10: Factores dependientes de los tratamientos tecnologicos (II): altas
presiones.

Introduccioén. Efectos de las altas presiones en la inhibicion de los microorganismos
alterantes y patogenos.

Tema 11: Factores dependientes de los tratamientos tecnolégicos (III): radiacion
ultravioleta.

Introduccién. Efectos de la luz ultravioleta en los microorganismos. Efectos e
interacciones.
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Tema 12: Factores dependientes de los tratamientos tecnolégicos (IV):
conservantes quimicos con actividad antimicrobiana.

Principales agentes quimicos y sus sales empleados para el control de los
microorganismos en los alimentos. Agentes antimicrobianos indirectos. Acidos
organicos. Antibidticos. Antagonismo lactico. Agentes antiftiingicos.

Introduccion a los microorganismos patégenos transmitidos por los
alimentos.

Tema 13: Microorganismos patogenos (I): Agentes responsables de intoxicaciones
alimentarias.

Botulismo: Clostridium botulinum y sus toxinas, sintomas clinicos, control y
prevencion.

Intoxicacion estafilococica: Staphylococcus aureus y enterotoxinas estafilococicas,
sintomas clinicos, control y prevencion.

Clostridium perfringens, toxinas, sintomas clinicos, control y prevencion.

Bacillus cereus, toxinas, sintomas clinicos, control y prevencion.

Tema 14: Microorganismos patogenos (II). Bacterias responsables de
intoxicaciones alimentarias.

Salmonelosis: Género Salmonella, factores biol6gicos, sintomas clinicos, control y
prevencion.

Shigelosis: Género Shigella, factores bioldgicos, sintomas clinicos, control y
prevencion.

Escherichia coli enteropatégenos, enteroinvasivos y enterohemorragicos, sintomas
clinicos, control y prevencion.

Tema 15: Microorganismos patogenos (III): Bacterias responsables de
intoxicaciones alimentarias.

Listeriosis: Listeria monocytogenes, factores de crecimiento, sintoma clinicos, control
y prevencion.

Yersiniosis: Yersinia enterocolitica, factores de crecimiento, sintoma clinicos, control
y prevencion.

Vibrio parahaemolyticus, factores de crecimiento, sintomas clinicos, control y
prevencion.

Campylobacteriosis. Género Campylobacter, factores de crecimiento, sintomas
clinicos, control y prevencion.
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Tema 16: Mohos productores de micotoxinas.

Introduccién. Principales géneros y especies de mohos que producen micotoxinas en
los alimentos.

Alteraciones microbianas de los alimentos
Tema 17: Carne y productos carnicos.

Introduccién. Microbiota inicial contaminante. Contaminacion en el procesado
primario. Desarrollo de los microorganismos en la carne cruda refrigerada. Tipos de
microorganismos alterantes. Alteracion de la carne fresca envasada a vacié y en
atmésfera modificada. Productos crudos-curados. Productos carnicos tratados por el
calor.

Tema 18: Alteracion del pescado y marisco.

Introduccién. Microbiota inicial contaminante y origen de la misma. Contaminacion en
el procesado primario. Desarrollo de microorganismos alterantes en el pescado crudo y
en el marisco. Tipo de alteracion que producen.

Tema 19: Alteracion de la leche cruda y productos lacteos.

Tipo de microorganismos que contaminan la leche cruda y productos derivados.
Origen de la microbiota contaminante. Factores que influyen en el crecimiento de estos
microorganismos. Tipo de alteraciones que producen.

Tema 20: Huevos y ovoproductos

Introduccién. Microbiota inicial. Contaminacion en huevos enteros. Desarrollo y tipo
de microorganismos. Alteraciones que se producen en ovoproductos.

Tema 21: Cereales y sus productos derivados.

Introduccién. Origen de los microorganismos. Microbiota inicial. Microorganismos
alterantes y patdgenos. Recoleccion, transporte y almacenamiento. Harinas y mezclas
en seco. Masas de pan. Pasteles.

Tema 22- Las especias

Introduccioén. Origen de los microorganismos productores de su alteracion. Microbiota
inicial. Microorganismos alterantes y patogenos.
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Garantia de la calidad microbiolégica
Tema 23- Fundamentos de analisis microbiolégico

Toma de muestras y andlisis de los productos. Valores de referencia. Prevencién de la
contaminacion. Analisis de productos finales.

Tema 24: Funciones del laboratorio microbiolégico.

Comprobacion de los tratamientos tecnologicos adecuados: tratamientos térmicos,
letalidad, valores de referencia. Esterilizacién. Controles de esterilizacién: material
fungible y medios de cultivo. Comprobacion microbiologica de la limpieza y la
desinfeccion. Analisis microbiologicos de agua potable.

Tema 25- analisis de puntos criticos y control de los mismos.

Definicién del sistema. Identificacion y control de puntos Criticos. Diagrama de flujo.
Beneficios de su implantacion. Aplicacién practica.
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| Acribia,

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Actividades teoricas |1 a4 9 12 21
Actividades practicas |1 a 4 9 17
Seminarios, Debates |1 a4 2 6
Realizén de trabajos e (1 a 4 3 18 21
informes
Tutorias colectivos la4d 1
Exposiciones 4 1 4
Evaluacion la4d 2

Total 27 48 75

11. Sistemas de evaluacion:

Para superar la asignatura, sera necesario, alcanzar en cada uno de los bloques de
procedimiento una calificacion minima del 40%.
En la 2% Convocatoria se podra evaluar de nuevo cada uno de los procedimientos.

Peso Peso
Procedimiento primera segunda
convocatoria|convocatoria
Realizacion y exposicion de trabajos de caracter 25 % 25%
cientifico. Seminarios.
Trabajo en el laboratorio: informe de practicas. Prueba 35 % 35 %
escrita (test).
Prueba escrita: cuestiones de respuesta breve y desarrollo 40 % 40 %
de parte de algun tema.
Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

En caso excepcional, el procedimiento de evaluacion " Realizaciéon y exposicion de
trabajos de caracter cientifico. Seminarios." se podra realizar de forma individual, sin
necesidad de asistencia a clase.

Los procedimentos "Trabajo en el laboratorio: informe de practicas. Prueba escrita
(test)." y "Prueba escrita: cuestiones de respuesta breve y desarrollo de parte de algtn
tema." seran de caracter presencial.

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

El alumno dispone desde el inicio del curso de:

- La Guia Docente de la asignatura (programa de la asignatura; bibliografia...).

- Disponibilidad personal con el docente para responder posibles dudas.

- Cada clase se presenta con un ordenador, un cafién y diapositivas en formato
Powerpoint: cada diapositiva suele ser esquematica, dando la informacion clave y
siendo frecuentemente acompaifiada de un esquema para facilitar la comprensién
- El alumno dispone de las diapositivas en UBU virtual.

Tutorias:

Martes, miércoles y jueves 12:00 a 14:00 (bajo cita previa gsacristan@ubu.es) en el
Laboratorio de Practicas del Area de Microbiologia de la Facultad de Ciencias (2
planta).

13. Calendarios y horarios:

El calendario aprobado por la Junta de Escuela de la Escuela Politécnica Superior y los
horarios publicados en la pagina web del Grado de la E.P.S. para el curso 2013-2014

14. Idioma en que se imparte:

Espafiol




