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1. Denominacion de la asignatura:

| MICROBIOLOGIA AGROALIMENTARIA

Titulacion

|Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural

Cédigo

19171

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

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

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

|Gonzalo Sacristan Pérez Minayo

3.b Coordinador/a de la asignatura

|Gonzalo Sacristan Pérez Minayo

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

| Segundo curso, tercer semestre

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

| Obligatoria

6. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

|6 créditos ECTS
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7. Competencias // Resultados de aprendizaje

COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

G.01 - Capacidad de comunicacion oral, escrita y a través de la imagen, en espafiol y/o
en otra lengua extranjera

G:02 - Capacidad para la gestion de la informacion (incluyendo el uso eficaz y
eficiente de las Tecnologias de Informacién y Comunicacién (TIC y otros recursos).

G.03 - Capacidad de resolucion eficaz y eficiente de problemas, demostrando
principios de originalidad y autodireccién.

* (G.04 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis, discusion y exposicion
de ideas propias.

* (.05 - Capacidad de gestion eficaz y eficiente: espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacién, control, toma de decisiones y negociacién.

G.06 - Capacidad de aprendizaje auténomo y preocupacion por el saber y la formacién
permanente.

G.07 - Habito de estudio y método de trabajo.
* (5.08 - Capacidad de trabajo en equipo.

* G.09 - Preocupacién permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencion
de riesgos laborales y la responsabilidad social corporativa.

* G.10 - Demostrar interés y compromiso con la deontologia profesional y la defensa
de los derechos y libertades recogidos en la Declaracion Universal de los Derechos
Humanos de las Naciones Unidas

* Competencia/Contenido de sostenibilizacién curricular

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

* E.TE.06b - Conocimientos basicos de microbiologia y aptitud para aplicarlos en
Tecnologia e Ingenieria Agroalimentaria.

* Competencia/Contenido de sostenibilizacion curricular
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8. Programa de la asignatura

8.1- 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 reproduccion y factores de
crecimiento (actividad de agua, potencial de 6xido-reduccion, acidez y pH, nutrientes,
temperatura de crecimiento, humedad relativa, atmodsfera modificada).

2- Los microorganismos de interés en los alimentos

-Informar sobre distintos ejemplos del papel beneficioso de los microorganismos en la
elaboracion de los alimentos (vino, yogur, quesos, cerveza, col, pepinillo, cidra, etc.).
Aplicaciones agroalimentarias de microorganismos.

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 microbiologica

- Conocer las funciones del laboratorio microbioldgico en el control de calidad de los
alimentos

- Comprender el sistema de analisis de riesgos, identificacion y control de puntos
criticos.

8.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

I. Introduccion de Microbiologia Agroalimentaria
Tema 1: Introduccion. Evolucion histérica. Importancia de la microbiologia en el
sector agroalimentario
Conceptos de Microbiologia y microorganismo. Descubrimiento de los
microorganismos. Invencion del microscopio. Controversia sobre la generacion
espontanea. Papel de los microorganismos en los alimentos. Importancia de la
Microbiologia actual y su relacion con otras ciencias. Grupos de microorganismos y su
distribucion en la naturaleza.
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I1. Microorganismos de interés en los alimentos
Tema 2: Bacteriologia de los alimentos
Presencia de las bacterias en los alimentos: caracteres morfolégicos y fisiologicos.
Principales géneros de bacterias agroalimentarias. Grupos bacterianos mas importantes
que contaminan los alimentos. Sistematica bacteriana. Manual de Bergey.
Tema 3: Micologia de los alimentos. Mohos y levaduras
Principales géneros y especies de mohos y levaduras: caracteres morfolégicos y
fisiolégicos. Medios de cultivo y aislamiento. Principales géneros de mohos que
contaminan los alimentos. Principales géneros y especies de levaduras: caracteres
morfolégicos y fisiolégicos. Medios de cultivo y aislamiento.
Tema 4: Virologia de los alimentos
Generalidades de los virus, viroides y priones en los alimentos. Virus mas importantes.
Tema 5: Introduccion a la Parasitologia de los Alimentos
Caracteristicas generales de los Protozoos y Helmintos. Clasificacion taxonémica.
Géneros/especies mas importantes.
Tema 6: Aplicaciones agroalimentarias: bacterias Probiéticas y P.G.P.R.
Bacterias Probioticas. Bacteriocinas. Plant Growth Promoting Rhizobacteria (PGPR).
Caracteristicas generales. Clasificacion. Aplicaciones practicas.

ITI. Factores que afectan a la supervivencia y multiplicacion de los
microorganismos

Tema 7: 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 8: Factores intrinsecos (II). Potencial de éxido-reduccion
Introduccién. Efecto del potencial de 6xido-reduccion sobre el crecimiento de los
microorganismos. Microorganismos aerobios y anaerobios. Potencial de O/R en los
distintos alimentos.
Tema 9: 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 10: Factores intrinsecos (IV). Nutrientes, constituyentes antimicrobianos
naturales y estructuras bioldgicas.
Contenido de nutrientes en los alimentos y su relacion con el crecimiento microbiano.
Sustancias antimicrobianas naturales en los alimentos. Estructuras biologicas y su
accion frente a los microorganismos.
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Tema 11: 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.

Tema 12. Factores dependientes de los tratamientos tecnologicos (I): Empleo de
las temperaturas elevadas en la inhibicion de los microorganismos. Esterilizacion
y pasterizacion. Altas presiones.

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

Tema 13: Factores dependientes de los tratamientos tecnolégicos (II): radiaciéon
ultravioleta. Conservantes quimicos con actividad antimicrobiana.

Introduccién. Efectos de la luz ultravioleta en los microorganismos. Efectos e
interacciones. Principales agentes quimicos y sus sales empleados para el control de
los microorganismos en los alimentos. Agentes antimicrobianos indirectos. Acidos
organicos. Antibioticos. Antagonismo lactico. Agentes antiftiingicos.

IV. Introduccion a los microorganismos patégenos transmitidos por los
alimentos.

Tema 14: 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 15: Microorganismos patogenos (II). Bacterias responsables de
"infecciones" alimentarias.
Campylobacteriosis. Género Campylobacter, factores de crecimiento, sintomas
clinicos, control y prevencion.
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.
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Vibrio parahaemolyticus, factores de crecimiento, sintomas clinicos, control y
prevencion.

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

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

Tema 16: Mohos productores de micotoxinas.

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

V. 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 vacio 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 alteraciéon 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. Contaminacién en huevos enteros. Desarrollo y tipo
de microorganismos. Alteraciones que se producen en ovoproductos.

Tema 21: Cereales y sus productos derivados.

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

Tema 22- Las especias

Introduccién. Origen de los microorganismos productores de su alteracién. Microbiota
inicial. Microorganismos alterantes y patégenos.
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VI. Garantia de la calidad microbiolégica
Tema 23- Fundamentos de analisis microbiolégico
Toma de muestras y analisis de los productos. Valores de referencia. Prevencion de la
contaminacion. Analisis de productos finales.
Tema 24: Funciones del laboratorio microbiolégico.
Comprobacion de los tratamientos tecnolégicos adecuados: tratamientos térmicos,
letalidad, valores de referencia. Esterilizacién. Controles de esterilizacién: material
fungible y medios de cultivo. Comprobacién microbiologica de la limpieza y la
desinfeccion. Analisis microbioldgicos de agua potable.
Tema 25- Analisis de Puntos Criticos y Control de los mismos.
Definicion del sistema. Identificacion y control de puntos Criticos. Diagrama de flujo.
Beneficios de su implantacion. Aplicacién practica.

Practicas de Microbiologia Agroalimentaria
Preparacion de medios y siembra de bacterias en medios de cultivo

Tincién de microorganismos y visualizacién al microscopio
Identificacion y caracterizacion de Estroptococos fecales
Presencia- ausencia de Staphylococcus aureus

Recuento y caracterizacion de Areobios Mesofilos Totales
Determinacion de Enterobacterias

Determinacion de Enterobacterias Lactosa positivas (coliformes)

Recuento de mohos y levaduras

8.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde L eganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9171&auth=SAML
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9. Metodologia de enseiianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la

estudiante:
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado

Actividades teéricas |1a 7y 10 24 60 84

Actividades practicas (2,3,4,5,8y9 20 15 35

Seminarios, 1,2,4,6y 8 4 4 8

Exposiciones,

Debates

Realizacion de 45y8 0 17 17

trabajos e informes

Tutorias colectivas 0 0 0

Evaluacion 6 0 6
Total 54 96 150

10. Sistemas de evaluacion:

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.

Para superar la asignatura, sera necesario, alcanzar en los bloques de procedimiento
"Realizacion de trabajos de caracter cientifico" y "Trabajo en el laboratorio" una
calificacién minima del 40%. En el procedimiento "Prueba escrita" serd necesario
alcanzar una calificacion minima del 50% (5/10 puntos).

En la 2° Convocatoria se podra evaluar de nuevo cada uno de los procedimientos.

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 el estudiantado. Si el estudiantado no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le aplicara el Reglamento de Evaluacién
de la Universidad de Burgos en vigor para el curso.

El estudiantado que fuera sorprendido copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacién de la asignatura se le aplicara el Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos en vigor para el curso.
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El uso inadecuado de la Inteligencia Artificial (IA) es una practica académica no
autorizada. El profesorado podra solicitar explicaciones orales, borradores intermedios
o evidencias del proceso de elaboracion. Se penalizara el uso indebido de la IA en la
realizacion de cualquier entrega, trabajo, presentacion y/o prueba necesario para la
evaluacion de la asignatura.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

Realizacion de trabajos de caracter cientifico 20 % 20 %
Trabajo en el laboratorio 40 % 40 %
Prueba escrita: tipo test, preguntas cortas, cuestiones de 40 % 40 %
desarrollo

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

El alumnado que, por razones excepcionales no pueda seguir los procedimientos
habituales de evaluacién continua, deberd solicitar al Director de la

Escuela la posibilidad de acogerse a la «evaluacion excepcional» (ver Articulo 9 del
Reglamento de Evaluacién de la UBU).

De forma excepcional, el procedimiento de evaluacion "Realizacion de trabajos de
cardcter cientifico" (30%)" se podra ser realizar de forma individual.

Los procedimientos "Trabajo en el laboratorio (30%)" y "Prueba escrita: tipo test,
preguntas cortas, cuestiones de desarrollo (40%)" seran de caracter presencial, siendo
requisito para someterse a evaluacion excepcional la asistencia a sus correspondientes
actividades.

11. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

- Sesiones presenciales. Empleo de plataforma Moodle UBUVirtual
- Seminarios presenciales en clase
- Clases practicas de laboratorio

12. Calendarios y horarios:

El calendario aprobado por la Junta de Escuela de la Escuela Politécnica Superior y los
horarios publicados en la web del Titulo para el curso correspondiente (https://www.ub
u.es/grado-en-ingenieria-agroalimentaria-y-del-medio-rural/informacion-
academica/horarios ).
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13. Idioma en que se imparte:

Castellano. English Friendly, EF
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