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1. Denominacion de la asignatura:

Microbiologia y Parasitologia de los Alimentos II

Titulacion

GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo

5163

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

Microbiologia y Parasitologia de los Alimentos

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) :

Patricia Veiga Crespo, Gonzalo Sacristan Pérez-Minayo,
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4.b Coordinador de la asignatura

Patricia Veiga Crespo

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

Segundo curso. Segundo semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria

7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Se establecen como requisitos previos conocimientos de Microbiologia

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4,5 créditos ECTS (112,5 horas)

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

1. Conocer la microbiota inicial y de después del procesado de distintos tipos de
alimentos.

2. Aplicar e interpretar las pruebas microbiolégicas de deteccién, demostracion,
recuento y aislamiento en alimentos.

3. Aplicar las recomendaciones higiénico-sanitarias para prevenir las enfermedades
parasitarias vehiculadas por alimentos.

4. Interpretar la relacién parasito-hospedador.
5. Conocer las enfermedades alimentarias producidas por helmintos.

6. Aplicar las pruebas de deteccion y demostracion de parasitos patogenos en
alimentos.
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10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

1. Describir las posibles fuentes de contaminacion natural y las bases microbiologicas
de la conservacion de los distintos tipos de alimentos.

2. Describir las principales helmintiasis alimentarias.

3. Interpretar correctamente los resultados de los analisis microbiologicos y
parasitolégicos de los alimentos.

4. Llevar a la practica las normas de la garantia de calidad microbiologica de los
alimentos.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS POR MICROORGANISMOS
(15 HORAS)

1. Generalidades.

Origen de las asociaciones microbianas responsables de las alteraciones. Influencias
implicitas en las asociaciones alterantes primarias: velocidad especifica de
crecimiento, sinergismos y antagonismos. Presencia y prevencién de tipos muy
resistentes de microorganismos.

2. Grupos de microorganismos mas importantes en la alteracion de los alimentos.

Microorganismos psicrotrofos, termoduricos, proteoliticos, lipoliticos, haléfilos y
osmofilos. Microorganismos pectinoliticos y acidificantes. Microorganismos
esporulados: mesofilos aerobios y anaerobios, aciduricos y terméfilos anaerogénicos,
anaerobios termofilos y productores de sulfhidrico.

MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA DE LOS DIFERENTES
ALIMENTOS (82 HORAS)

3. Carne y productos carnicos.

Introduccién. Microbiota inicial. Principales saprofitos, alterantes y patégenos.
Parasitos de interés. Control. Procesado primario. Carne cruda refrigerada. Carne cruda
congelada. Carnes desecadas. Carnes crudas curadas, incluidos productos fermentados
y secos. Carnes sin curar tratadas térmicamente. Carnes curadas tratadas por el calor.

4. Carne de aves y productos derivados.

Introduccién. Microbiota inicial. Principales saprofitos, alterantes y patégenos.
Control. Carne y productos crudos refrigerados. Carne y productos crudos congelados.
Productos procesados por el calor. Productos deshidratados. Productos ahumados y
curados. Productos irradiados.
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5. Huevos y ovoproductos.

Introduccién. Microbiota inicial. Principales saprofitos, alterantes y patégenos.
Control. Huevos enteros. Huevo liquido y huevo congelado. Huevos deshidratados.

6. Pescados, mariscos y sus productos.

Introduccién. Microbiota inicial. Principales saprofitos, alterantes y patégenos.
Parasitos de interés. Control. Pescados crudos refrigerados. Alimentos marinos crudos
congelados. Crustaceos cocidos. Alimentos marinos enlatados. Alimentos marinos
curados y ahumados. Pescados fermentados.

7. Leche y productos lacteos.

Introduccién. Principales saprofitos, alterantes y patogenos. Control. Leche cruda.
Leches comerciales. Productos lacteos concentrados y deshidratados (en polvo).
Helados y otros productos congelados (postres lacteos congelados). Queso. Leches
fermentadas.

8. Verduras, hortalizas, frutas, frutos secos y sus productos.

Introduccién. Principales saprofitos, alterantes y patogenos. Control. Verduras y
hortalizas. Frutos. Frutos secos.

9. Bebidas no alcohdlicas, zumos de frutas naturales, concentrados y mermeladas.

Introduccién. Microbiota inicial. Principales saprofitos, alterantes y patégenos.
Control. Tratamiento.

10. Cereales y sus productos derivados.

Introduccién. Microbiota inicial (granos). Principales saprofitos, alterantes y
patogenos. Control. Recoleccion, transporte y almacenamiento de los granos. Harinas
y mezclas en seco. Masas de pan. Pan. Pastas. Cereales para desayunos y aperitivos.
Pasteles.

11. Azicar, cacao, chocolate y confituras.

Introduccién. Principales saprofitos, alterantes y patogenos. Control. Azicar. Granos
de cacao, cacao y chocolate. Confituras.

12. Alteracion de los alimentos enlatados.

Causas de la alteracion. Aspecto del recipiente. Clasificacion de los alimentos
enlatados. Alteracion bioldgica.

13. Grasas y aceites.

Introduccién. Principales saprofitos, alterantes y patogenos. Control. Aceites.
Mahonesas y alifios. Mantequilla de cacahuete. Margarina. Mantequilla.
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14. Alimentos miscelaneos.

Introduccién. Principales saprofitos, alterantes y patégenos. Control. Sopas y salsas
deshidratadas. Ensaladas. Alimentos precocinados congelados. Ancas de rana.
Empanadas de carne.

15. Aguas de consumo: minerales, de distribucion y de captacion. El agua en las
industrias de alimentos.

Aguas minerales naturales: introduccién, microbiota inicial y efectos del procesado en
los microorganismos. Principales saprofitos, alterantes y patégenos. Control. Aguas de
distribucion y captacién; aguas subterraneas, aguas superficiales, el agua de los lagos y
autodepuracion. El agua en las industrias de alimentos.

16. Las especias.

Introduccién. Microbiota inicial. Principales saprofitos, alterantes y patégenos. Efectos
del procesado sobre los microorganismos. Alteraciones. Microorganismos patogenos.
Control.

GARANTIA DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS
ALIMENTOS (15,5 HORAS)

17. Introduccion.

Principios. Obtencion de materias primas de calidad microbiologica aceptable.
Prevencion de la contaminacion.

18. Funciones del laboratorio de control de calidad.

Comprobacion del tratamiento adecuado: letalidad. Comprobacion de los pardmetros
estabilizantes. Determinacion del grado de contaminacion a partir del equipo, del
ambiente y de los manipuladores. Garantia de la calidad microbiol6gica del suministro
de agua. Analisis microbiologico del aire.

19. Integracion longitudinal de la garantia de calidad.

Concepto. Utilidad. Aplicaciones. Ensefianza, incentivo y examen médico del
personal.

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Jay, JM, (2001) Microbiologia moderna de los alimentos, Acribia,

Nickerson, JT, (1998) Microbiologia de los alimentos y de sus procesos de
elaboracion, Acribia,

Pascual Anderson, MR, (2002) Microbiologia alimentaria: deteccion de bacterias con
significado higiénico-sanitario, Ministerio de Sanidad y Consumo. Instituto de Salud
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Carlos III. Madrid,
Roberts, HR, (2000) Sanidad alimentaria, Acribia,

Sinell, HJ, (2001) Introduccién a la higiene de los alimentos, Acribia,

11. 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
Clases tedricas la4 13 17 30
Clases practicas 1,4 15 15 30
Seminarios, Debates |1 a 4 2 4 6
Realizacion de la4d 5 24 29
trabajos e informes
Exposiciones 4 2 10 12
Tutorias la4d 1 1
Evaluacion la4d 2 5
Total 40 73 113

12. Sistemas de evaluacion:

de procedimiento una calificacién minima del 40 %

un test adicional acerca de los mismeos.

Para superar la asignatura, sera necesario, alcanzar en cada uno de los bloques

Todas las actividades seran recuperables en la Segunda Convocatoria. En el caso
de la segunda convocatoria, el trabajo de laboratorio sera evaluado mediante
prueba escrita, mientras que los trabajos de exposicion seran evaluados mediante

Peso en la
Procedimiento calificacion
final
Evaluacion del trabajo en clase: interés y participacién en trabajos. 30 %
Evaluacion del trabajo en el laboratorio: interés, participacion y 30 %
manejo en el laboratorio. Evaluacion del aprendizaje mediante test
tedrico.
Prueba escrita: cuestiones de respuesta breve y desarrollo de parte de 40 %
algun tema.
Total 100 %
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13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Sesiones presenciales y clases practicas de laboratorio
Seminarios y tutorias presenciales

14. Calendarios y horarios:

http://www.ubu.es/ubu/cm/titulaciones/temas/cyta

15. Idioma en que se imparte:

Espafiiol




