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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Aquellas que se establecen legalmente para la incorporacién al Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos.
Ademas, con el objeto de que los estudiantes comprendan y asimilen mejor los contenidos teéricos y practicos del programa,
se considera conveniente que hayan cursado las asignaturas de Microbiologia, Microbiologia de los Alimentos y Andlisis
Microbioldgico de los Alimentos.También, se contempla como esencial la participacién activa del estudiante en las sesiones
tedrico-practicas.

Actividades y fechas clave de la asignatura

- Seleccionar matrices alimentarias frescas, transformadas y fermentadas de distinto origen (animal, vegetal y fingico),
aguas de diferentes procedencias (red, pozos, fuentes y de superficie) y muestras procedentes de equipos y ambiente, que
serdn sometidos a los diferentes procesos analiticos.

- Establecer equipos de trabajo constituidos por tres estudiantes que llevaran a cabo:

* Andlisis microbioldgico tradicional y molecular

* Blsqueda de informacién, redaccién y presentacién escrita de temas de interés relacionados con la asignatura. Los
mismos seran revisados por el profesorado de la asignatura.

* Exposicion y defensa de dichos temas.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

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

1:



Es capaz de investigar microorganismos independientemente de la matriz (alimentos, agua o ambiente) en la
que se encuentren.

Es capaz de conocer y aplicar tanto técnicas tradicionales como moleculares para la cuantificacién e
identificacién microbiana.

Estd preparado para interpretar los resultados microbiolégicos en base a los criterios de seguridad
alimentaria o de higiene de los procesos, asi como a las recomendaciones de organismos reconocidos.

Es capaz de establecer o generar planes o protocolos de andlisis microbiolégicos en base a las necesidades
de la industria alimentaria.

Es capaz de establecer el perfil de las microbiotas de interés tecnolégico en los alimentos.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura tiene como objetivo fundamental que el estudiante conozca tanto las técnicas tradicionales de andlisis
microbiolégico como aquellas basadas en la PCR. Estas técnicas las aplicard a las distintas matrices alimentarias y a todo
aquello que pueda entrar en contacto con las mismas (agua, materiales y equipos, superficies y ambientes).

Con ello, el alumno, estara en disposicién de determinar la aptitud sanitaria del alimento y/o identificar los microorganismos
de interés tecnoldgico.

Esta asignatura tiene relacién con las asignaturas “Investigacién de mohos y micotoxinas en alimentos”, “Metodologia para
la evaluacion de los riesgos alimentarios”, “Deteccién y valoracién de compuestos antimicrobianos en alimentos”,
“Herramientas moleculares en ciencia de los alimentos” y "Peligros emergentes en la cadena alimentaria".

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:

La asignatura tiene un caracter fundamentalmente practico. En las sesiones tedricas que generalmente se imparten como
preambulo y orientacién a la docencia practica, se pretende explicar de forma razonada, el porqué de la seleccién de una u
otra matriz alimentaria, la eleccién de una técnica determinada y en definitiva como abordar el analisis propiamente dicho.
En las sesiones practicas y como habiamos indicado, los estudiantes en grupos reducidos analizaran las matrices propuestas,
obtendran resultados y los interpretaran.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

Esta asignatura del Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos estd correlacionada con varias de las
asignaturas de dicho master, como: Investigacién de mohos y micotoxinas en alimentos, Metodologia para la evaluacién de
los riesgos alimentarios, Deteccién y valoracién de compuestos antimicrobianos en los alimentos, Peligros emergentes en la
cadena alimentaria y Herramientas moleculares en ciencia de los alimentos. Al estudiante le confiere una herramienta
fundamental para determinar la calidad microbioldgica de los alimentos y establecer el potencial tecnoldgico de los
diferentes microorganismos participantes en los procesos fermentativos. Para ello, sabra aplicar tanto técnicas tradicionales
de investigacion e identificacion microbiana como aquellas basadas en biologia molecular.

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



1: Entendery discutir los planes de muestreo establecidos por la legislacién o por la propia empresa alimentaria
y determinar la sistematica mds apropiada en funcién del tipo de muestra: alimento, agua o ambiente.

Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas comunes para el
analisis de datos,

disefio de experimentos y modelizacion de resultados.Entender y discutir los planes de muestreo
establecidos por la legislacién o por la propia empresa alimentaristablecer la sistematica mas
apropiada para la toma de muestras en funcién del alimento, muestra de

Aplicar, desarrollar y mejorar sistemas tradicionales de cuantificacién e identificacién microbiana en distintas
matrices alimentarias y en todo aquello que directamente entre en contacto con las mismas.

Aplicar, desarrollar y mejorar sistemas tradicionales de cuantificacién e identificacién microbiana en
distintas matrices alimentarias y en todo aquello que directamente entre en contacto con las mismas.

Aplicar e interpretar técnicas de PCR al andlisis microbioldgico de alimentos

Entender y comentar articulos de investigacion relacionados con el anélisis microbiolégico alimentario

Adquirir destreza en el manejo de las aplicaciones informaticas y las herramientas mas
comunes para el analisis de datos, disefio de experimentos y modelizacién de resultados

Obtener, valorar e interpretar resultados y proponer actuaciones o medidas en el caso de que
el lote analizado no responda a la calidad microbioldgica exigida.

Realizar una comunicacion oral correcta y eficaz, utilizando medios audiovisuales.

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

Conocer y manejar con destreza las técnicas tradicionales y moleculares del andlisis microbiolégico alimentario permite, no
sélo determinar la aptitud sanitaria de un alimento, sino también poder establecer el agente biético de deterioro, el que
participa en un proceso tecnolégico o el perfil microbioldgico.

De igual modo, la memoria que elaboran los estudiantes en el marco de esta asignatura, les facilita en muchos casos la
realizacion de su Trabajo Fin de Master.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

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

1:
Evaluacion continua

1. Seguimiento continuo del trabajo laboratorial por parte del profesorado, permite valorar
aspectos como asistencia, grado de aplicacidén, disponibilidad y capacidad para trasladar al
campo practico las ensefianzas tedricas. Esta apreciacién por parte de los profesores
supondra el 30% de la calificacién de la asignatura

2. Exposicion y discusién de los resultados obtenidos en las sesiones practicas. Esta actividad supondra el
10% de la calificacién de la asignatura.



3. Realizacién del trabajo en grupo sobre un tema propuesto por el profesor. Se evaluara la calidad,
contenido, redaccién y rigor cientifico de la memoria. Esta actividad serd dirigida por el profesorado y
supondra un 30% de la calificacién final de la asignatura.

4. EXposicion oral y defensa del trabajo elaborado, mediante los métodos audiovisuales
adecuados. Los estudiantes podran hacer también una valoracién de los trabajos de sus
compaferos o de sus propios trabajo. La calificacién supondra un 30% de la calificacién
final de la asignatura.

Prueba global

Los alumnos que no hayan optado por la evaluacién continua serdn valorados mediante una prueba global
que consistira en:

1.- Realizacion y entrega por escrito de un disefio de analisis microbioldgico e interpretacidn de los resultados,
en diferentes matrices. Dicho trabajo practico serd propuesto por el profesor y debe incluir tanto la aplicacién
de normativas ISO, asi como la utilizacién de la PCR. Supondra un 40% de la calificacién final.

2.- Realizacién, entrega por escrito y exposicién oral de un trabajo sobre un tema propuesto por el

profesor. El trabajo sera evaluado siguiendo los mismos criterios que en la evaluacién continua. Supondré
un 60% de la calificacion final.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

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

Actividades de aprendizaje programadas.
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:
Sesiones tedricas: 6 horas (sesiones presenciales de 1 hora)

1. Normativas UNE/ISO para la deteccién de microorganismos de interés en alimentos, agua y ambiente
2. Aplicacién de metodologias basadas en la PCR en Microbiologia de los alimentos

3. Fundamentos de la PCR a tiempo real

Sesiones practicas: 20 horas (sesiones de 2 o 4 horas)
1. Andlisis de diferentes matrices (alimento, agua y ambiente) mediante métodos de referencia ISO.
2. Optimizacién de la reaccién de amplificacién de ADN

3. Identificacién de cepas de mohos productores de micotoxinas por PCR a tiempo real

Trabajos docentes

Elaboracién de un trabajo en grupo sobre temas de interés relacionados con la asignatura y proporcionados y



dirigidos por los profesores. Los trabajos se realizaran de manera auténoma y se entregaran en la fecha
establecida

Seminarios: 4 horas (sesiones de 2 6 4 horas)

Los estudiantes expondran y defenderan el trabajo realizado en grupos. En dichas sesiones se establecera
discusion y debate sobre los trabajos realizados.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

El calendario del master y la programacién de las sesiones tedricas y practicas de las asignaturas apareceran en el mes de
julio en la web de la Facultad de Veterinaria, en la siguiente direccion: http://veterinaria.unizar.es
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