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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Asistir y participar en las actividades programadas, procurando asimilar de forma progresiva los conocimientos y aprovechar
las tutorias para resolver dudas o problemas relacionados con el aprendizaje.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Describir las caracteristicas bioldgicas mas importantes de los microorganismos (alterantes, productores y
patégenos) relacionados con los alimentos.

Identificar los factores que condicionan la actividad microbiana en los alimentos y saber cémo permiten el
control de los microorganismos.

Describir las caracteristicas de los patégenos mas importantes transmitidos por los alimentos.

Conocer los microorganismos responsables de las alteraciones y las transformaciones de los alimentos.



5: Presentar y exponer trabajos.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La "Microbiologia de los Alimentos" es una asignatura obligatoria incluida en el médulo de "Ciencias de los Alimentos" que se
imparte en el segundo cuatrimestre del primer curso del Grado en Nutricién Humana y Dietética.

Esta asignatura tiene 6 créditos ECTS distribuidos en 1,2 ECTS de clases tedricas, 0,4 ECTS de practicas en aula, 0,8 ECTS de
practicas en laboratorio, 0,4 ECTS de trabajos practicos tutelados y 0,2 ECTS de pruebas de evaluacién. El estudiante tiene
que desarrollar 3 ECTS de trabajo auténomo y de estudio personal.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

El objetivo general de esta asignatura es que el estudiante conozca los principales patégenos (microorganismos y parasitos)
que se pueden transmitir a través de los alimentos, asi como los microoganismos alterantes y los utilizados para la
elaboracién de determinados alimentos.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

El Plan de Estudios del Grado en Nutricién Humana y Dietética incluye la asignatura "Microbiologia de los Alimentos™ por
dos razones fundamentales:

1. La memoria del Grado establece que el estudiante debe conocer la microbiologia y parasitologia para alcanzar la
competencia especifica de conocer y aplicar las ciencias de los alimentos.

2. Esta asignatura, junto con "Toxicologia de los Alimentos”, permite alcanzar conocimientos imprescindibles para cursar las
asignaturas “"Higiene Alimentaria”y Gestién de Servicios de Alimentacién™.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...
1:

Describir las caracteristicas biolégicas de los microorganismos responsables de enfermedades transmitidas
por alimentos.

Describir el significado de los microorganismos alterantes de los alimentos.
Transmitir conceptos basicos acerca de los potenciales peligros microbidlogicos de los alimentos.

Comprender cdmo las caracteristicas propias de los alimentos y los factores controlados por el hombre
pueden influir en el desarrollo de los microorganismos.

Comprender la importancia de algunos microorganismos en la transformacién de los alimentos

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:



Un importante campo de actuacién del Dietista-Nutricionista es el &mbito de la restauracién colectiva y social donde tiene
que gestionar la calidad, higiene y seguridad alimentarias, y para hacerlo con éxito es imprescindible conocer los parasitos y
los microorganismos - patdégenos y alterantes - que pueden estar presentes en los alimentos. Este conocimento lo
proporciona la asignatura "Microbiologia de los Alimentos".

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Realizacién de una prueba escrita con 35 preguntas tipo test. Las preguntas seran sobre el temario tedrico de
la asignatura.
Criterios de valoracién y niveles de exigencia:
Se puntuard de 0 a 10 y contribuira en un 70% a la calificacion final, siempre que se haya obtenido como
minimo una calificacién de 5.
Presentacién oral de trabajos en grupos pequefios.

Criterios de valoracién y niveles de exigencia:

Se puntuara de 0 a 10 y contribuird en un 15% a la calificacion final.

Presentacién escrita de trabajo individual.
Criterios de valoracién y niveles de exigencia:

Se puntuard de 0 a 10 y contribuird con un 5% a la calificacién final.

Participacién activa en las clases tedricas de la asignatura.
Criterios de valoracién y niveles de exigencia:
Se valorara la asistencia y la participacion.

Se puntuard de 1 a 10 y supondra un 10% de la calificacién final.

Convocatorias distintas de la primera

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion...

Prueba individual escrita tipo test con 35 preguntas sobre el temario teérico de la asignatura.
Criterios de valoracién y niveles de exigencia:

Se puntuard de 0 a 10 y contribuira a la calificacién final en un 70%, siempre que se haya obtenido como minimo una
calificacién de 5.

Se mantendrd la calificacién de las practicas de la primera convocatoria y contribuird a la calificacién final del mismo modo
que en la primera convocatoria.



Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura estd estructurada en 30 clases magistrales participativas, 10 horas de seminarios organizadas en sesiones de
aproximadamente 2 horas y 20 horas de practicas de laboratorio. Se realizardn trabajos sobre seminarios y practicas que
se presentaran en alguna de las sesiones de seminarios.

Las clases tedricas y las clases practicas en el laboratorio se desarrollan en paralelo para conseguir una mejor comprension
de la asignatura.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:

Clases tedricas participativas. Presencial. 30 horas. Se exponen los conocimientos tedricos basicos de la
asignatura que son:

- El mundo microbiano. Breve historia de la Microbiologia.

- Crecimiento microbiano. Requerimientos. Fases de crecimiento.

- Ecologfa microbiana.

- Control de los microorganismos en los alimentos. Metodos fisicos y quimicos. Agentes antimicrobianos.

- Microorganismos patégenos transmitidos por alimentos. Reservorios. Dosis infectiva. Determinantes de
patogenicidad. Salmonella. Shigella. Escherichia. Yersinia. Campylobacter. Staphylococcus. Clostridium.
Listeria. Bacillus. Brucella. Mycobacterium.

- Hongos toxigénicos: Aspergillus, Fusarium, Penicillium.

- Virus. Enterovirus. Virus Norwalk. Rotavirus.

- Priones y su transmisién al humano por alimentos.

- Pardsitos transmitidos por los alimentos.

- Deterioro de los alimentos. Desarrollo microbiano y alteracién de productos frescos: carne, pescado y

productos de origen vegetal.

Clases practicas de laboratorio. Presencial. 20 horas. Tendran lugar en el Laboratorio de Microbiologia, en
grupos de aproximadamente 12 alumnos. Estas practicas consistiran en:

- Preparacién de medios de cultivo.

- Tinciones y observacién de microorganismos.

- Identificacién de microorganismos. Pruebas bioquimicas.
- Estudio de la sensibilidad a antimicrobianos.

- Analisis microbioldgico de alimentos.

Seminarios. Presencial. 10 horas. Tendran lugar en el aula asignada, en grupos de unos 20 alumnos. En estas
practicas los alumnos, trabajando en grupo o individualmente, resolveran cuestiones relacionadas con el

temario de la asignatura.

Trabajos practicos tutelados. No presencial. 5 horas. Los alumnos, individualmente o en grupo, elaborarén un
trabajo sobre un tema relacionado con la asignatura.

Prueba de evaluacién. Presencial. 2 horas y media por convocatoria. Al finalizar la asignatura, los alumnos
realizardn una prueba objetiva para verificar la adquisicién tanto de los conocimientos tedricos como
practicos.



Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos
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