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GUIA DOCENTE 2024-2025
MICROBIOLOGIA DE L.OS ALIMENTOS

1. Denominacion de la asignatura:

|MICROBIOLOGfA DE LOS ALIMENTOS |

Titulacion

|Grado en Ciencias Gastronomicas |

Cédigo

| UBU 9042; ULE 0108008; UVa 48202 |

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

|BIOLOGIA |

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

Higiene y Tecnologia de los Alimentos (ULE); Biotecnologia y Ciencia de los
Alimentos (UBU); Anatomia Patoldgica, Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud
Publica, Medicina Legal y Forense (UVa).

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

UBU: David Rodriguez Lazaro, Daniel Pérez Alonso, profesor por determinar; ULE:
Rosa Maria Capita Gonzélez, Maria del Rosario Garcia Armesto, Angel Alegria
Gonzalez; UVa: Marta Hernadndez Pérez, Maria Purificacién Gutiérrez Rodriguez,

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Rosa Maria Capita Gonzalez (ULE) |

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

|Prirner curso, semestre 2 |
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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Basica

7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

|N0 se establecen requisitos previos

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

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

Resultados especificos del aprendizaje

R1. Describir los principales microorganismos presentes en los alimentos.

R2. Evaluar el papel que desempefian los microorganismos en los alimentos,
entendiendo su funcién en la alteracion de los alimentos y en la transmision de
enfermedades por su presencia en los mismos.

R3. Comprender los principales procedimientos de control de la contaminacion
microbiana de los alimentos.

R4. Valorar la utilizacién de microorganismos en procesos de interés para la
produccion de alimentos.

Competencias

Competencias transversales

*CT1. Compromiso ético.

*CT2. Trabajo en equipos de caracter multidisciplinar.

CT3. Autonomia y regulacion del propio aprendizaje.

*CT4. Capacidad de organizacion y planificacion.

CT5. Razonamiento critico.

CT®6. Capacidad de analisis y sintesis.

CT8. Capacidad de gestion de la informacion.

CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacién y comunicacién
en el ambito de estudio.

CT10. Conocimiento de las herramientas informaticas relativas al ambito de estudio.
*CT11. Desarrollo de los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios
de la profesion en entornos culinarios y gastronomicos.

Grandes competencias

GC1. Competencia para el desarrollo y presentacion de preparaciones culinarias y
diversas experiencias gastronémicas.

GC5. Competencia para la innovacion e inicio de la investigacion en Ciencias
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Gastrondmicas.
Subcompetencias

*SC3. Ser capaz de aplicar los procesos utilizados en la cocina para, a partir de los
diferentes grupos de alimentos, obtener preparaciones culinarias variadas, saludables y
sostenibles y con buenas propiedades organolépticas.

*SC11. Ser capaz de innovar en entornos culinarios y gastronomicos

CONOCIMIENTOS

*Cnb5. Microorganismos de interés en los alimentos y sus efectos beneficiosos y
perjudiciales.

Cn42. Bases del método cientifico

Cn43. Disefio basico de experimentos

HABILIDADES

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos,
microbioldgicos, antropologicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos
y en la resolucion de problemas en el ambito gastronémico.

*Sostenibilizacion curricular

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

1. Clasificar, distinguir e identificar los principales grupos de microorganismos
asociados a los alimentos.

2. Sefalar y explicar las fuentes de contaminacién microbiana de los alimentos.

3. Clasificar y explicar los factores que influyen en el comportamiento de los
microorganismos en los alimentos.

4. Entender y ser capaz de realizar los principales métodos de analisis microbiologico
de los alimentos.

5. Interpretar correctamente los resultados de las analiticas laboratoriales y extraer
conclusiones en base a la legislacion alimentaria vigente.

6. Describir los aspectos principales de las infecciones e intoxicaciones alimentarias
de origen biotico.

7. ldentificar los agentes y otros aspectos que influyen en la alteracién de los
principales grupos de alimentos.

8. Identificar los microorganismos beneficiosos en la produccion de alimentos y
explicar los aspectos principales asociados.
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10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

BLOQUE I. ASPECTOS GENERALES DE LA ASIGNATURA.
Tema 1. Presentacion de la asignatura.
Aspectos generales de la asignatura. Partes de que consta, distribucion de créditos,
organizacion docente, pruebas de evaluacion, objetivos, competencias y contenidos.
Tema 2. Introduccion a los microorganismos de los alimentos.
Conceptos generales. Tipos de microorganismos presentes en los alimentos.
Clasificacién y caracteristicas. Particulas subcelulares. Procariotas. Eucariotas.

BLOQUE II. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS.
FACTORES QUE INFLUYEN EN LA SUPERVIVENCIA'Y
MULTIPLICACION DE LOS MICROORGANISMOS EN LOS
ALIMENTOS
Tema 3. Contaminacion microbiana de los alimentos.
Fuentes de contaminacion. Contaminacion cruzada.
Tema 4. Factores que influyen en el comportamiento de los microorganismos en
los alimentos: Factores intrinsecos.
Fases del crecimiento microbiano. Contenido en nutrientes. pH y capacidad tampon.
Potencial de 6xido-reduccion (Eh). Barreras. Componentes antimicrobianos. Actividad
de agua (Aw).
Tema 5. Factores que influyen en el comportamiento de los microorganismos en
los alimentos. Factores extrinsecos.
Humedad relativa. Temperatura. Atmosfera gaseosa.
Tema 6. Factores que influyen en el comportamiento de los microorganismos en
los alimentos. Factores de proceso.
Principales tratamientos de conservacion de alimentos. Tratamiento térmico:
pasterizacién y esterilizacion. Irradiacion: microondas, radiacion ultravioleta, radiacion
ionizante. Tratamiento a alta presion. Refrigeracion y congelacion. Conservadores
quimicos. Modificacion de la atmoésfera. Control de la actividad de agua.
Compartimentacién. Otros tratamientos.
Tema 7. Factores que influyen en el comportamiento de los microorganismos en
los alimentos:. Factores implicitos.
Sinergismo. Antagonismo. Asociaciones y sucesiones microbianas. Teoria de vallas.




-3

& =
DEBURGOS de ledn Universidad deValladolid

BLOQUE III. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS
Tema 8. Organizacion y Buenas Practicas en el laboratorio de microbiologia de
los alimentos.

Aspectos generales. Tipos de peligros. Riesgos potenciales de los microorganismos.
Vias de entrada de los microorganismos. Tipos de barreras frente a los
microorganismos (sistemas de contencion). Tipos de laboratorios. Tipos de cabinas de
seguridad biologica.

Tema 9. Microorganismos indicadores y patégenos.

Microorganismos marcadores: justificacion de su necesidad, caracteristicas, tipos de
microorganismos marcadores. Microorganismos patégenos: procedimientos de cultivo.
Tema 10. Planes de muestreo y criterios microbiolégicos.

Criterios microbioldgicos: necesidad y justificacién, tipos de criterios microbiol6gicos,
principal legislacion aplicable, elementos de que consta un criterio. Planes de
muestreo. Ejemplos.

Tema 11. Metodologias de analisis.

Muestreo. Transporte de las muestras al laboratorio. Homogeneizacién.
Revitalizacion. Diluciones. Tipos de siembras. Incubacion. Recuento. Deteccion.
Identificacién. Tipificacién.

BLOQUE IV. ASPECTOS PERJUDICIALES DE LOS
MICROORGANISMOS DE LOS ALIMENTOS

Tema 12. Infecciones bacterianas.
Salmonella spp. Shigella spp. Escherichia coli. Yersinia spp. Cronobacter sakazakii.
Campylobacter spp. Vibrio spp. Aeromonas spp. y Plesiomonas shigelloides. Listeria
spp. Clostridium spp.
Tema 13. Infecciones no bacterianas.
Virus. Priones. Protozoos. Helmintos transmitidos por la carne. Helmintos transmitidos
por el pescado. Helmintos transmitidos por agua y vegetales.
Tema 14. Intoxicaciones biéticas.
Bacillus cereus. Staphylococcus aureus. Clostridium botulinum. Otras intoxicaciones
de origen bacteriano: tetradotoxina, escombridos, aminas biégenas, cianobacterias,
bongkrek. Dinoflagelados y diatomeas. Micotoxinas.
Tema 15. Alteracion de los alimentos.
Definicion y causas de alteracion. Principales microorganismos alterantes.
Composicion de los alimentos. Grupos de alimentos. Alteracion de la carne. Alteraciéon
de la leche. Alteracion del pescado. Alteracion de los huevos. Alteracion de los
alimentos de origen vegetal. Deteccion y control de la alteracion. Uso de los procesos
degradativos en la obtencion de alimentos y otros productos.
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Tema 16. Microbiologia predictiva.
Utilidad. Aspectos principales. Programas informaticos.

BLOQUE V. ASPECTOS BENEFICIOSOS DE LOS
MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS

Tema 17. Los microorganismos como responsables de fermentaciones y
transformaciones de interés en la Industria Alimentaria.
Tipos y clasificacion de los cultivos lacticos. Cultivos lacticos en la Industria Lactea.
Cultivos lacticos en la Industria Carnica. Cultivos lacteos en alimentos de origen
vegetal. Cultivos lacticos en otros productos. Cultivos no lacticos.
Tema 18. Microorganismos probiéticos.
Prebiodticos, probioticos y simbioticos. Propiedades de los cultivos probioticos.
Funciones de los cultivos probioticos. Aplicaciones de los cultivos probioticos.
Tema 19. Produccion microbiana de compuestos titiles en la Industria
Alimentaria
Produccion de proteinas. Produccion de acidos organicos. Produccion de enzimas.
Produccién de polisacaridos. Produccion de otros compuestos: vitaminas,
aminoacidos, edulcorantes, saborizantes, conservantes.

BLOQUE VI. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DE LOS
ALIMENTOS
Tema 20. Microbiologia de los alimentos de origen animal.

Microbiologia de la carne. Microbiologia de la leche. Microbiologia de pescados y
mariscos. Microbiologia de los huevos. Introduccién. Fuentes de contaminacion.
Principales microorganismos presentes. Factores que influyen en el comportamiento de
los microorganismos. Peligros sanitarios asociados. Alteracion. Control de la
contaminacion.

Tema 21. Microbiologia de los alimentos de origen vegetal.

Microbiologia de las verduras y hortalizas, frutas, encurtidos, frutos secos,
leguminosas, hortalizas congeladas, frutas deshidratadas: principales microorganismos
patégenos y alterantes, control de la contaminacion. Microbiologia de las conservas
vegetales: clasificacién, riesgos sanitarios, alteracién, semiconservas, medidas de
control. Microbiologia de los cereales y derivados: granos de cereal, harina, pan,
pasteles, pastas, cereales para el desayuno. Microbiologia de los alimentos azucarados:
azucar, jarabes, miel, cacao.

Tema 22. Microbiologia del agua de consumo y otros productos.

Agua de bebida: microbiota inicial, principales tratamientos, microorganismos
patégenos, control. Bebidas refrescantes, zumos de frutas, mermeladas: propiedades
importantes (acidez y actividad de agua), métodos de conservacion, microbiota inicial,
microorganismos patogenos, alteracion, control. Bebidas alcohdlicas (cerveza, vino):
proceso de elaboracion, riesgos sanitarios, alteracion, control. Especias y hierbas
aromaticas: definiciones, propiedades importantes, microbiota inicial, alteracion,
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riesgos microbiologicos, control microbiol6gico. Alimentos a base de aceites y grasas:
mayonesa y salsas, margarina.

PRACTICAS DE AULA
Practica 1. Tutorias en grupo. Planificacion de actividades de laboratorio.

Practica 2. Practicas en aula de informatica. Microbiologia predictiva.

Practica 3. Interpretacion de resultados. Calculo de recuentos. Identificacion
bacteriana.

Practica 4. Estudios de caso

PRACTICAS DE LABORATORIO.
Practica 1.
Organizacion y seguridad en el laboratorio de Microbiologia de los Alimentos.
Preparacion de muestras de alimentos, homogeneizados, diluciones y siembras de
alimentos sometidos a diferentes tratamientos de conservacién y/o tipos de
almacenamiento.
Practica 2.
Técnicas de deteccidn, recuento e identificacion de diferentes grupos microbianos.
Investigacion de microorganismos resistentes a antibioticos en alimentos.
Practica 3.
Evaluacion de la calidad microbiolégica de superficies, manos, aire y recipientes con
diferentes grados de limpieza.

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9042&auth=SAML
https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/readinglist/lists?courseCode=0108008 &auth=SAML
https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_UV A/lists/7803338930005774%auth=SAML
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11. 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
ADL1. Clases R1; R2; R3; R4 42 60 102
magistrales. CT1-CT11; GC1;
MD1. Sesiones GC5; SC3; SC11.
expositivas y/o
explicativas (en
directo o por
videoconferencia)
ADS. Practicas de R1; R2 4 4 8
aula. CT1-CT11; GC1;
MDO. Aprendizaje GC5; SC3; SC11.
basado en proyectos
AD5. MD11. R1; R2; R3 8 8 16
Aprendizaje basado |[CT1-CT11; GC1;
en la adquisicion de |GC5; SC3; SC11.
conocimientos y
habilidades en el
manejo de
instrumental y/o
técnicas
ADB8. Practicas de R1; R2; R3; R4 6 18 24
laboratorio CT1-CT11; GC1;
MD13. Lectura y GC5; SC3; SC11.
analisis critico de
documentos
Total 60 90 150
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12. Sistemas de evaluacion:

* Informes. Se deberan presentar dos informes: 1) un cuaderno de las practicas de
laboratorio, donde se incluira el fundamento de la practica, la metodologia empleada,
los resultados obtenidos y la interpretacién de los mismos (la calificacion del cuaderno
de précticas se expresara como valor numérico de 0-10 y supondra el 10% de la nota
de la asignatura), y 2) el informe del estudio de caso, valorando en este caso tanto el
informe escrito como la presentacion oral (la calificacion del estudio de caso se
expresara como valor numeérico de 0-10 y supondra el 15% de la nota de la asignatura).
Es necesario superar esta parte de la evaluacién -informes- (obtener al menos un 5,0
sobre 10) para superar la asignatura. Una vez superado el 5,0, la nota obtenida
ponderara el 25% de la nota final de la asignatura.

* Prueba escrita u oral de temas a desarrollar. Esta prueba constara de dos partes:
prueba final de preguntas largas y resolucién de problemas y/o casos. En la prueba
final de preguntas largas se valoraran los conocimientos expresados, la claridad de
redaccion, la ortografia y gramatica, la relacién entre conceptos, la ausencia de errores,
y la inclusion de informacion actualizada adicional a la proporcionada en clase
(citando fuentes). El problema y/o caso consistira en la resolucion de problemas
relacionados con los resultados de las practicas de laboratorio (por ejemplo, calculo de
recuentos). La calificacion de cada parte de la prueba se expresara como valor
numérico de 0-10. Es necesario superar cada parte de la prueba (obtener al menos un
5,0 sobre 10) para superar la asignatura. Una vez superado el 5,0 en cada parte de la
prueba, la nota obtenida ponderara el 25%, en el caso de la prueba de preguntas largas,
y el 15%, en el caso de la resolucion de problemas y/o casos. Por lo tanto, la prueba
escrita u oral de temas a desarrollar supondra, en su conjunto, el 40% de la nota final
de la asignatura.

* Prueba tipo test. Se presentaran cuatro posibles respuestas, con solo una correcta.
Las respuestas acertadas se puntuaran con 1, las falladas con -0,50, y las no
contestadas con 0. La calificacion se expresard como valor numérico de 0-10. Es
necesario superar esta parte de la evaluacién (obtener al menos un 5,0 sobre 10) para
superar la asignatura. Una vez superado el 5,0, esta prueba supondra el 35% de la nota
de la asignatura.

Para superar la asignatura, sera necesario alcanzar de una manera global una
calificacién minima del 50 % (5/10 puntos). Ademas, se exigira un 5/10 como nota
minima en: 1) informes, 2) prueba final de preguntas largas, 3) resolucion de
problemas y/o casos y 4) prueba tipo test.

Deben realizarse las practicas de laboratorio. Se permite un maximo del 25% de
ausencias con presentacion de justificante.

En la segunda convocatoria el alumno debera realizar aquellas pruebas no superadas en
la primera convocatoria. Se seguira el mismo procedimiento que en la primera
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convocatoria, manteniendo la nota minima indicada para cada una de las pruebas.

Pautas de actuacién en caso de copia, plagio o fraude de examenes:

El profesor informara al inicio del periodo docente y/o con anterioridad a la
celebracion de las pruebas evaluadoras, a través del canal de comunicacién profesor-
alumno que considere oportuno de los materiales, medios y recursos adicionales,
necesarios para el desarrollo de los examenes o pruebas de evaluacion.

Queda expresamente prohibido el uso y la mera tenencia de dispositivos electronicos
que posibiliten la comunicacién (teléfonos moviles, radiotransmisores, etc.).

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.

En caso de producirse alguna irregularidad durante la celebracion de la prueba de
evaluacion, en base a la Normativa vigente correspondiente, se procedera a la retirada
del examen, expulsién del aula y calificacion como suspenso.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
SE3. Informes (practicas, casos, proyectos) 25 % 25 %
SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 40 % 40 %
SES8. Prueba tipo test 35 % 35 %
Total 100 % 100 %

13. Calendarios y horarios:

Los aprobados para el titulo por las respectivas universidades.

14. Idioma en que se imparte:

ESPANOL
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