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RESUMEN

La asignatura Microbiología Alimentaria es una materia de caracter obligatorio de tercer curso del Grado
de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, que se  imparte en la Facultad de Farmacia y Ciencias de la
Alimentación de la Universitat de València. Esta asignatura tiene un total de 6 créditos ECTS que se
desarrollan en el primer cuatrimestre del curso académico

El objetivo fundamental de esta asignatura es profundizar en el papel de los microorganismos  como
agentes causales de infecciones e intoxicaciones de origen alimentario así como en su participación en el
deterioro de los mismos.

Esta capacidad perjudicial de los microorganismos, tanto desde el punto de vista  sanitario como
económico  hace extraordinariamente importante su conocimiento por parte de los profesionales
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relacionados con la Ciencia de los Alimentos, de manera que ayuden a idear estrategias que conduzcan a
la producción y conservación de alimentos cada vez más saludables.

Por otra parte también se aborda desde un punto de vista práctico,  las técnicas más importantes para el
aislamiento e identificación de los principales grupos de microorganismos que producen enfermedad en
el ser humano.

 

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACIÓN CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACIÓN

No se han especificado restricciones de matrícula con otras asignaturas del plan de estudios.
 
OTROS TIPOS DE REQUISITOS
 
Materias del módulo básico, fundamentalmente Biología y Microbiología

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

 - 

Aplicar las medidas de prevención en la transmisión de enfermedades microbianas por alimentos.

Conocer los microorganismos contaminantes de los alimentos.

Conocer los microorganismos deteriorantes de los alimentos.

Conocer los microorganismos patógenos de los alimentos.

Conocer y comprender la epidemiología de las enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos.

Conocer y manejar las fuentes de información básica relacionadas con la Microbiología.

Dominar las técnicas de muestreo para el análisis microbiológico de alimentos.

Dominio de las técnicas de cultivo, aislamiento e identificación de los microorganismos en alimentos.

Dominio de las técnicas de muestreo, su diagnóstico e identificación de microorganismos en alimentos.
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DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS

1. PARTE I. INTRODUCCIÓN

TEMA 1. Los alimentos como sustrato de los microorganismos. Factores que influyen en el
crecimiento y actividad de los microorganismos: pH, agua, potencial redox, tipo de nutrientes y
sustancias inhibidoras.

 2. PARTE II. CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS

TEMA 2. Fuentes de contaminación microbiana en materias primas y alimentos elaborados. Suelo
y sedimentos marinos. Agua. Aire. Productos de origen animal y vegetal. Plantas. Animales
(domésticos y salvajes). Ser humano. Efluentes residuales (abonos y aguas). Equipo e
instrumentación industrial. Ingredientes. Otros alimentos (de producto a producto). Envases y
embalajes  .

TEMA 3. Principios generales de la alteración de los alimentos. Aptitud de los alimentos para su
consumo. Causas de alteración. Clasificación de los según su durabilidad. Factores que influyen
en la multiplicación de los microorganismos en los alimentos. Modificaciones químicas
producidas por los microorganismos.    

TEMA 4. Microorganismos importantes en microbiología de los alimentos (I). Hongos y levaduras.
Caracteres generales: morfología, condiciones de crecimiento, propiedades fisiológicas y géneros
más importantes.      

TEMA 5. Microorganismos importantes en microbiología de los alimentos (II). Bacterias.
Caracteres generales: morfología, condiciones de crecimiento, propiedades fisiológicas y géneros
más importantes.

 3. PARTE III. ALTERACIONES MICROBIOLÓGICAS DE LOS ALIMENTOS

TEMA 6. Alteración de las carnes y productos cárnicos. Alteración del pescado y otros alimentos
marinos.    

TEMA 7. Alteración de las hortalizas y de las frutas. Alteración de los cereales y productos
derivados. 

TEMA 8. Alteración de la leche y productos lácteos. Alteración de los huevos.

TEMA 9. Alteración de los alimentos enlatados. Alteración de los azúcares y de los productos
azucarados.
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 4. PARTE IV. METODOLOGÍA

TEMA 10. Detección de microorganismos y sus toxinas en alimentos. Protocolo de toma de
muestras. Aislamiento microorganismos. Recuentos directos e indirectos. Métodos clásicos y
nuevas metodologías adaptadas al análisis microbiológico de alimentos

 5. PARTE V. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

TEMA 11. Introducción. Tipos de enfermedades. Factores asociados. Microorganismos
patógenos y toxicogénicos en alimentos. Factores determinantes del poder patógeno.

TEMA 12. Enfermedades de etiología bacteriana (I). Principales géneros y especies de bacterias
Gram positivas: Streptococcus, Enterococcus, Staphylococcus, Listeria Clostridium, Bacillus .

TEMA 13. Enfermedades de etiología bacteriana (II). Principales géneros y especies de bacterias
Gram negativas: Salmonella, Shigella, Yersinia, Escherichia, Campylobacter, Aeromonas, Vibrio,
Brucella, Coxiella, Francisella.          

TEMA 14. Enfermedades e intoxicaciones de etiología no bacteriana (I). Virus. Principales
géneros: Poliovirus, Virus de la Hepatitis A, Virus de la Hepatitis E, Norovirus, Rotavirus.

TEMA 15. Enfermedades e intoxicaciones de etiología no bacteriana (II). Hongos productores de
toxinas. Tipos de toxinas. Alimentos implicados. Métodos de detección y control.

 6. PARTE VI. RESISTENCIA A LOS ANTIBIÓTICOS

TEMA 16. Transmisión de resistencias a los antibióticos a través de los alimentos. Datos
actuales. Importancia de su control en ganadería y agricultura. Consecuencias para la salud
humana.

 7. PARTE VII. PRÁCTICAS DE LABORATORIO

1. Recuento de microorganismos aerobios mesófilos revivificables
2. Investigación y recuento de Enterobacterias lactosa positivas
3. Investigación y recuento de Escherichia coli
4. Investigación de Salmonella
5. Investigación y recuento de Clostridium sulfito-reductores
6. Investigación y recuento de Staphylococcus aureus
7. Investigación y recuento de Enterococcus
8. Identificación de microorganismos mediante sistemas miniaturizados
9. Investigación de residuos de antibióticos en la leche
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10. Control microbiológico del aire
11. Control microbiológico mediante filtración de membrana

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES

Actividad Horas
Tutorías 2,00
Teoría 38,00
Seminario 2,00
Laboratorio 15,00

Total horas 57,00

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboración de trabajos individuales o en grupo 9,00
Estudio y trabajo autónomo 75,00
Preparación de clases 5,00
Preparación de actividades de evaluación 1,00
Resolución de casos prácticos 0,00

Total horas 90,00

METODOLOGÍA DOCENTE

Teoría (4.56 ECTS, 114 horas):

Lección magistral y metodologías activas de aprendizaje destinadas a que el estudiantado
obtenga los conocimientos básicos

Presencial: 38 horas; Preparación y estudio: 76 horas

Prácticas de aula (Seminarios, problemas) (0.44 ECTS, 11 horas):

Se realizarán 2 seminarios sobre temas facilitados por el profesor y relacionados con la materia.
Los seminarios se presentarán por escrito y serán expuestos por los estudiantes. Tras la
presentación oral se abrirá un turno de intervención del resto de los estudiantes, moderado por el
profesor. La asistencia es obligatoria. Presencial: 2 horas; Preparación y estudio: 9 horas

Prácticas de laboratorio (0.8 ECTS, 20 horas):
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Se realizarán en grupos reducidos y su asistencia es obligatoria.

Presencial: 15 horas; Preparación y estudio: 5 horas

Tutorías (0.08 ECTS, 2horas):

Se organizarán en grupos reducidos y su asistencia es obligatoria para los estudiantes de primera
matrícula y recomendable para los repetidores. Los estudiantes plantearan sus dudas sobre la
materia, y/o contestaran a cuestiones planteadas por el profesor.

Presencial: 2 horas

Realización de exámenes (0.12 ECTS, 3 horas):

Presencial: 3 horas

TOTAL: 150 horas; Presencial: 60 horas; No presencial: 90 horas

Las competencias y los resultados del aprendizaje a alcanzar en esta asignatura, integran los
objetivos de desarrollo sostenible (ODS) promovidos por las Naciones Unidas (Agenda 2030).
Entre otros están especialmente vinculados el referido a la reducción de las enfermedades
transmisibles y no transmisibles (especialemente las mediadas por agua y alimentos) y el
desarrollo de vacunas para combatirlas (Objetivo 3: Salud y Bienestar) junto con el de un modelo
de Educación de Calidad (Objetivo 4)

EVALUACIÓN

Evaluación de la asimilación de los conocimientos teóricos adquiridos mediante una prueba/examen y/o
metodologías activas de aprendizaje, que representarán un 70% de la nota final. La nota mínima para
aprobar la asignatura será de 5 sobre 10. Además, el examen debe estar equilibrado y no presentar
deficiencias graves en conceptos o partes importantes de la asignatura. Se podrán realizar exámenes
orales como parte de la evaluación

La evaluación de las clases prácticas mediante una prueba/examen contribuirá a la nota final en un 20%,
siendo necesaria la asistencia y la obtención de una nota de 5 sobre 10 para aprobar la asignatura.

Esta actividad es OBLIGATORIA Y NO RECUPERABLE, de acuerdo con lo establecido en el artículo 6.5 del
Reglamento de Evaluación y Calificación de la UV para títulos de Grado y Máster. En caso de que, por
causa justificada, no se pueda asistir deberá comunicarse con la antelación suficiente, para que el
responsable de la asignatura pueda asignar al estudiante una sesión en otro grupo. En ningún caso se
podrá aprobar la asignatura sin realizar y aprobar las prácticas de laboratorio
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En caso de que el alumno no apruebe la parte teórica, la nota de prácticas (aprobado) se mantendrá
únicamente durante los dos cursos académicos siguientes tanto si el alumno se matricula en la
asignatura o no. Pasado este tiempo el alumno deberá volver a repetirlas solicitando su inclusión en un
grupo de prácticas

La realización y asistencia de los seminarios es obligatoria y su evaluación contribuirá a la calificación final
en un 10 %.

La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluación supondrá la imposibilidad
de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos disciplinarios oportunos.
Téngase en cuenta que, de acuerdo con el artículo 13. d) del Estatuto del Estudiante Universitario (RD
1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilización o cooperación en
procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluación, en los trabajos que se realicen o en
documentos oficiales de la universidad.

Ante prácticas fraudulentas se procederá según lo determinado por el Protocolo de actuación ante
prácticas fraudulentas en la Universitat de València (ACGUV 123/2020): https://www.uv.
es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf

BIBLIOGRAFÍA
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