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1. Denominacion de la asignatura:

|TOXIINFECCION ES ALIMENTARIAS

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5171

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

| Toxicologia Alimentaria

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

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

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

|Nadine Yeramian Hakim - David Rodriguez Lazaro

4.b Coordinador/a de la asignatura

| David Rodriguez Lazaro

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

|TEI'CEI' curso, primer semestre

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

| Obligatoria
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6 créditos ECTS

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

Competencias basicas

CB1, CB2, CB3, CB4 y CB5 recogidas en la Memoria del grado

Competencias especificas de la asignatura:

1- Interpretar la relacién microorganismo-hospedador. Competencias del titulo
relacionadas: E2-A

2-Aplicar las recomendaciones higiénico-sanitarias para prevenir las enfermedades
microbianas vehiculadas por los alimentos. Competencias del titulo relacionadas:
E2-A, E5-A.

3- Conocer las intoxicaciones alimentarias por mohos, bacterias y biotoxinas.
Competencias del titulo relacionadas: E2-A

4- Saber las principales caracteristicas de las infecciones y otras toxiinfecciones
alimentarias de origen bacterianas. Competencias del titulo relacionadas: E2-A.

5- Indicar las enfermedades alimentarias producidas por virus, priones y protozoos.
Competencias del titulo relacionadas: E2-A

6- Aplicar e interpretar las pruebas microbioldgicas de deteccién (toxinas),
demostracién, recuento e aislamiento de microorganismos patégenos en alimentos.
Competencias del titulo relacionadas: E2-A, E3-A, E4-A, E1-B.

Competencias generales

T3, T4, T5, T8 y T9 recogidas en la Memoria del grado

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

1- BACTERIAS

- Presentar la estructura bacteriana asi como el papel de sus distintos componentes, el
modo respiratorio, los factores que afectan a su crecimiento, los métodos de
clasificacion y de identificacion de las bacterias

- Dar a entender las nociones de ecosistema y de ecologia bacteriana y los principales
tipos de relaciéon huésped-bacteria (comensalismo, parasitismo, simbiosis, infeccién,
colonizacion)

- Informar sobre los principales modos de transmision de las bacterias a los hombres
- Dar a conocer las bases tedricas de la seguridad alimentaria y los riesgos de los
distintos alimentos en la transmision de las toxiinfeccién o de la intoxicacion
alimentaria.

- Distinguir los principales géneros y especies de bacterias y sus toxinas productoras
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de enfermedades transmitidas por los alimentos; conocer sus caracteristicas biologicas,
los factores que afectan a su crecimiento, sus reservorios, sus mecanismos de
transmision, su epidemiologia, sus huéspedes propicios, su control y prevencion y los
métodos para su aislamiento e identificacion.

- Entender los mecanismos del poder patégeno, la fisiopatologia de las infecciones y
la accion de los agentes antimicrobianos.

- Comprender los mecanismos de resistencia especifica y no especifica del organismo.
2- HONGOS

- Conocer la estructura de los mohos, los factores que afectan a su crecimiento, su
clasificacion y su modo de reproduccion

- Saber las principales especies de mohos productoras de toxinas en los alimentos, las
enfermedades provocadas, sus mecanismos de transmision y los métodos de
aislamiento, control y prevencion.

3- PROTOZOOS

- Conocer los protozoos productores de enfermedades transmitidas por los alimentos,
la fuente de infeccion, la enfermedad producida en el hombre y los métodos de control
y de prevencion.

4- HELMINTOS

- Dar a conocer los helmintos responsables de enfermedades transmitidas por los
alimentos, su reservorio, su mecanismo de transmision, su epidemiologia y su control
y prevencion.

5- VIRUS

- Conocer la estructura de los virus, su multiplicacion y su relacion con el huésped.

- Aprender los virus productores de enfermedades transmitidas por alimentos:
reservorio, transmisién, diagnostico y prevencion de las infecciones virales.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Teoria de Toxiinfecciones Alimentarias
I- Introduccion

II- Bacterias y sus toxinas responsables de las enfermedades transmitidas

por los alimentos
B- Género Clostridium (Familia Clostridiaceae)
Clasificacion. Habitat. Caracteristicas morfologicas y bioquimicas. Accion patogena.
5- Clostridium botulinum
Factores que favorecen el crecimiento. Caracteristicas morfologicas y bioquimicas.
Los 4 grupos de Clostridium botulinum. Las 3 formas de botulismo en los humanos:
botulismo transmitido por los alimentos- botulismo de las heridas- botulismo infantil.
Habitat. Epidemiologia. Crecimiento en los alimentos. Resistencia y sensibilidad.
Prevencion. Deteccion, identificacion y recuento.
6- Clostridium perfringens




UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

Factores que favorecen el crecimiento. Caracteristicas morfologicas y bioquimicas.
Resistencia y sensibilidad. Toxinas. Habitat. Las 3 enfermedades producidas: la
gangrena gaseosa-toxiinfeccion alimentaria por el tipo A de Clostridium Perfringens-
enteritis necrdtica. Aislamiento e identificacion

A- Familia Enterobacteriaceae

Géneros mas corrientes. Caracteristicas morfol6gicas, biolégicas y bioquimicas.
Antigenos. Habitat. Poder patogeno. Resistencia y sensibilidad.

1- Salmonella

Taxonomia. Antigenos. Caracteristicas bioldgicas y bioquimicas. Condiciones de
multiplicacion y destruccion. Habitat. Epidemiologia. Salmonelosis en el hombre.
Salmonelosis en los animales. Prevencién. Aislamiento e identificacion.

2-Shigella

Taxonomia. Caracteristicas bioldgicas y bioquimicas de Shigella sp. Factores que
influyen en la multiplicacion de Shigella. Epidemiologia. Patogenicidad. Prevencién.
Aislamiento e identificacion

3- Escherichia coli

Taxonomia. Caracteristicas morfolégicas y bioquimicas. Factores de crecimiento.
Antigenos. Patogenos de E. Coli: E. Coli enterotoxigeno- E. coli enteroinvasivo-E. coli
enteropatdgeno-E. coli enterohemorragico. Epidemiologia. Transmision. Aislamiento e
identificacion

4-Yersinia enterocolitica

Taxonomia.. Caracteristicas morfolégicas, bioldgicas y bioquimicas. Crecimiento.
Resistencia y sensibilidad. Biovariedades y serovariedades. Factores de virulencia.
Fisiopatologia. Formas clinicas. Diagnostico y Tratamiento. Epidemiologia.
Reservorio. Asociacion con alimentos. Prevencion. Aislamiento e identificacion

C- Género Bacillus (familia Bacillaceae)

Caracteristicas del género. Especies. Clasificacion.

7- Bacillus cereus

Caracteristicas morfolégicas y bioquimicas. Factores que favorecen el crecimiento.
Sindrome diarreico. Sindrome emético. Prevencion. Deteccion, recuento e
identificacion

D- Género Listeria (Familia Listeriaceae)

Especies del género Listeria. Habitat. Caracteristicas morfologicas y bioquimicas.
8- Listeria monocytogenes

Caracteristicas morfoldgicas y biol6gicas. Habitat. Factores que favorecen el
crecimiento. Sensibilidad y resistencia. Transmision. Patogenicidad. Listeriosis en los
humanos. Cuadros clinicos. Diagnostico y tratamiento. Listeriosis en animales.
Epidemiologia. Contaminacion de los alimentos. Prevencién. Aislamiento e
identificacion.




UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

E- Género Campylobacter (Familia Campylobacteriaceae)

Caracteristicas morfoldgicas y bioquimicas del género. Condiciones de crecimiento.
Especies responsables de toxiinfecciones alimentarias

9- Campylobacter jejuni

Factores que favorecen el crecimiento. Resistencia y sensibilidad. Caracteristicas de la
enfermedad. Poder patégeno. Dosis infecciosa. Mecanismos de patogenicidad y
factores de virulencia. Diagndstico y tratamiento. Reservorio. Transmision. Alimentos
involucrados. Prevencion. Aislamiento e identificacion

F- Genéro Brucella (Familia Brucellacea)

Caracteristicas morfoldgicas y bioquimicas. Condiciones de crecimiento. Sensibilidad
y resistencia. Habitat.

10- Brucella suis, B. melitensis, B. abortus, B. canis

Especies patogenas para el hombre. Epidemiologia. Brucelosis humana. Transmision
al hombre. Sintomatologia. Diagnostico y tratamiento. Patogenicidad. Ciclo de
infeccién. Brucelosis animal. Sintomas. Medidas preventivas. Aislamiento e
identificacion.

G- Género Mycobacterium (Familia Mycobacteriacea)

Habitat y especies. Caracteristicas del género. Transmisién de los bacilos tuberculosos
11-Mycobacterium tuberculosis

Caracteristicas morfoldgicas, biolégicas y bioquimicas. Sensibilidad y resistencia. Los
acidos micélicos de la pared celular. Reservorio. Transmision. Manifestaciones
clinicas. Diagnostico. Tratamiento. Prevencion. Aislamiento e identificacion.

I1I- Los mohos productores de micotoxinas
12- Los mohos
Caracteristicas generales. Factores que afectan al crecimiento. Morfologia y esporas
fangicas. Reproduccién sexual y asexual. Factores que favorecen la colonizacién de
los alimentos. Efectos beneficiosos o perjudiciales de los hongos. Produccion de
micotoxinas. Caracteristicas generales de las micotoxinas. Destruccién de las
micotoxinas. Asociacion con los alimentos. Condiciones para su formacién.
Principales mohos productores de micotoxinas: Aspergillus- Penicillium- Fusarium-
Claviceps purpurea

IV- Protozoos productores de enfermedades transmitidas por los alimentos
Los protozoos

Caracteristicas generales. Reproduccion. Nutricion. Enquistamiento

13- Entamoeba histolytica

Introduccion Las 3 formas de E. Histolytica: E. histolytica minuta- E. histolytica
histolytica- La forma quistica. Transmision- Ciclo no patégeno. Ciclo patégeno.
Formas clinicas. Diagnostico y tratamiento. Medidas preventivas

14- Toxoplasma gondii

Introduccion. Las 3 formas de T. Gondii: Taquizoito- Bradizoito- Ooquiste. Ciclo de
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evolucion . Ciclo de transmision. Toxoplasmosis humana. Sintomatologia .
Prevencion. Toxoplasmosis animal.

V- Helmintos responsables de enfermedades alimentarias
A- Los platelmintos
15- Taenia solium y Taenia saginata
Morfologia. Diferencias entre T. solium y T. Saginata. Segmentos. Ciclo vida T.
saginata y T. solium.Transmision teniasis y sintomas. Transmision cisticercosis y
sintomas. Diagnostico y tratamiento. Prevencion. Epidemiologia
16- Echinococcus granulosus
Caracteristicas morfolégicas. Ciclo de vida. Las 3 formas del parasito. Transmision.
Patogenicidad. Sintomas. Diagnostico y tratamiento. Epidemiologia. Medidas
preventivas
17- Diphyllobotrium latum
Caracteristicas morfoldgicas. Los huevos de D. Latum. Ciclo vital. Transmision.
Epidemiologia. Sintomas. Prevencion. Diagndstico y tratamiento
18- Trichinella spiralis
Caracteristicas morfoldgicas. Fuente de infeccion. Ciclo de vida. Patogenicidad.
Sintomas. Medidas preventivas. Diagndsticoy tratamiento. Epidemiologia.
B- Los nematelmintos
19- Ascaris lumbricoides
Caracteristicas morfoldgicas y biologicas. Ciclo en el hombre. Fuentes de infeccion del
hombre. Patogenicidad y clinica. Prevencion. Diagnéstico y tratamiento
20- Anisakis
Caracteristicas morfoldgicas. Ciclo de vida. Fuentes de infeccion del hombre.
Sintomas. Prevencion. Diagnostico y tratamiento.

VI- Virus productores de enfermedades transmitidas por los alimentos
21- Los virus
Caracteristicas generales. Clasificacion. Morfologia general de los virus. Morfologia
de un bacteri6fago. Familias de virus. Transmision al hombre. Transmisién de algunos
virus mediante los alimentos.

Practicas de Toxiinfecciones Alimentarias
Introduccion
1- Instrumentos utilizados en la microbiologia
2- Trabajar en un ambiente estéril
3- La toma de muestra
4- La conservacion de los alimentos durante el transporte o el almacenamiento hasta su
analisis en el laboratorio
5- Los componentes utilizados en los medios de cultivo
6- Preparacion de los medios de cultivo
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7- Los diferentes tipos de medios de cultivo
Practica I: Deteccién, recuento y confirmacion de Salmonella

1- Introduccion
2- Las diferentes etapas para su cultivo
2-1 Preenriquecimiento (agua de peptona tamponada)
y enriquecimiento (medio Rappaport VS, caldo SC)
2-2- Aislamiento en medio diferencial
- medio SS
- medio Hektoen
- agar Mac Conkey
3- Confirmacion bioquimica
3-1 Tincién de Gram
3-2 Movilidad
3-3 Reduccion de nitratos en nitritos
3-4 Prueba de la catalasa
3-5 Produccion de sulfhidrico y degradacién de la lactosa sobre medio Kligler
3-6 Test ONPG
3-7 Prueba del rojo metilo y produccion de acetoina
- fermentacion acido mixta
- fermentacion butilenglicélica
3-8 Utilizacién del citrato como tnica fuente de carbono
3-9 Fermentacién de los azucares y sus derivados
3-10 Prueba de la oxidasa
4- Resultados e interpretacion
Practica II: Deteccion, recuento y confirmacién de Staphylococcus aureus
1- Introduccion
2- Las diferentes etapas para su cultivo
2-1 Preenriquecimiento
2-2 Enriquecimiento (Caldo Giolitti Cantoni)
2-2 Aislamiento en medio selectivo (Baird Parker)
3- Confirmacion bioquimica
3-1 Prueba de la catalasa
3-2 Prueba de la DNAsa
3-3- Fermentacion del manitol
3-4 Galerias Api Staph
4- Resultados e interpretacion
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Practica III: Deteccién, recuento y confirmacion de Clostridium perfringens
1- Introduccion

2- Cultivo

3- Resultados e interpretacion

Practica IV: Deteccion y recuento de los coliformes y Escherichia coli

1- Introduccién

2- Recuento de los coliformes en medio liquido

3- Recuento de los coliformes y E. coli en medio sélido
Anexos

Anexo 1: realizacién de las diluciones sucesivas

Anexo 2: realizacion de la tincion de Gram

Anexo 3: método de las membranas filtrantes
Resolucion de problemas

9.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5171&auth=SAML

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

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
Clases practicas E1-B, E1-A, E2-A 24 17 41
Clases teodricas E1-A, E2-A, E3A, 27 79 106
E5-A, E1B
Evaluacion E1-A, E2-A, E3A, 3 0 3
E5-A, E1B
Total 54 96 150
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11. Sistemas de evaluacion:

Para superar la asignatura, sera necesario alcanzar de una manera global una
calificacién minima del 50 % (5/10 puntos).

Procedimiento I- Practicas (40%): trabajo de laboratorio (20%) + examen (20%)

- Evaluacion del trabajo en el laboratorio: una sola convocatoria

No se exige una nota minima puesto que las practicas no son recuperables

- Examen: 2 convocatorias

Se exigira una nota minima de 5/10 en el examen de practicas.

Las practicas son obligatorias. El alumno que falte a las practicas tiene que presentar
un justificante

Se exigira una nota minima de 5/10 (media entre el trabajo en el laboratorio y el
examen) para aprobar el procedimiento de practicas.

Procedimiento II-Teoria: parcial (20%) + examen final (40%)

- Parcial: 2 convocatorias

La primera convocatoria tendra lugar a mediados del cuatrimestre y la segunda tendra
lugar en las fechas establecidas para la 2nda convocatoria del examen final) (aprobar el
parcial no quita materia para el examen)

- Examen final: 2 convocatorias

Se exigira una nota minima de 5/10 tanto en el parcial como en el examen final para
aprobar el procedimiento tedrico.

Los alumnos que hayan superado la asignatura en primera convocatoria y deseen
mejorar su calificacion podran presentarse a una prueba escrita. Esta prueba tendra
lugar la fecha oficial establecida para la segunda convocatoria. La calificacién
obtenida en esta prueba sustituira, siempre que sea superior, a la obtenida en primera
convocatoria.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Practicas de laboratorio 40 % 40 %
Realizacién de parcial 20 % 20 %
Realizacion de un examen 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los estudiantes que, por razones excepcionales, no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, deberan solicitar por escrito al Decano del centro, la
posibilidad de acogerse a la «evaluacion excepcional» (ver Articulo 9 del
Reglamento de Evaluacién de la UBU) deberan realizar las siguientes pruebas:
PRIMERA CONVOCATORIA

-40% : Prueba escrita de conocimientos teéricos, en las fechas oficiales publicadas por
el centro (nota minima 5/10)

-40 %: Prueba escrita de conocimientos practicos, en las fechas oficiales publicadas
por el centro (nota minima 5/10) La asistencia a las practicas de laboratorio son
obligatorias, el alumno tendra la posibilidad de elegir el grupo que mejor le venga por
horario.

-20%: realizacion de parcial (nota minima exigida 5/10)

SEGUNDA CONVOCATORIA

El alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas no superadas en la primera
convocatoria, manteniendo la nota minima en cada una de las pruebas.

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidente".

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

El alumno dispone desde el inicio del curso de:

1. El programa de la asignatura

2. Una lista de bibliografia que puede consultar (en espafiol, inglés y francés) que se
renueva cada afio con los libros que solicito para la biblioteca.

3. Direccion electrénica del docente para responder a las dudas que surjan durante el
estudio de modo inmediato

4. Cada clase se presenta con un ordenador, un cafién y diapositivas en formato
Powerpoint: cada diapositiva suele ser esquematica, dando la informacion clave y

-10 -
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siendo frecuentemente acompaifiada de un esquema para facilitar la comprensién

5. Antes de empezar cada clase, el alumno dispone de una copia escrita de las
diapositivas, en formato reducido, de forma que pueda tomar apuntes detallados

6. Al final de cada capitulo se hace una revision junto con los alumnos en forma de
cuadro o de esquema para facilitar al alumno a la hora de estudiar.

Tutoria: los lunes de 10:30 a 13:30 y los viernes de 10:30 a 13:30 en el laboratorio de
microbiologia de la facultad de ciencias (pedir cita previa nyeramian@ubu.es)

13. Calendarios y horarios:

Segun calendario oficial aprobado en Junta de Escuela y horario establecido por la
direccion del centro
http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

14. Idioma en que se imparte:

Espafiol
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