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de L'alimentacio quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1103 - Grau C.Tecn.Aliments Microbiologia Alimentaria OBLIGATORIA
COORDINACIO

HERNANDEZ RODRIGUEZ CARMEN SARA

RICO VIDAL HORTENSIA

L'assignatura Microbiologia Alimentaria és una matéria de caracter obligatori de tercer curs del Grau de
Ciencia i Tecnologia dels Aliments, que s'imparteix a la Facultat de Farmacia i Ciéncies de I' Alimentacié de
la Universitat de Valéncia. Aquesta assignatura disposa d'un total de 6 credits ECTS que es desenvolupen
en el primer quadrimestre del curs academic

L'objectiu fonamental d'aquesta assignatura és aprofundir en el paper dels microorganismes com a
agents causals d'infeccions i intoxicacions d'origen alimentari aixi com en la seva participacié en el
deteriorament d'aquests.

Aquesta capacitat perjudicial dels microorganismes, tant des del punt de vista sanitari com economic fa
extraordinariament important el seu coneixement per part dels professionals relacionats amb la Ciéncia
dels Aliments, de manera que es puguin idear estratégies que condueixin a la produccié i conservacio
d'aliments cada vegada més saludables

D'altra banda també s'aborda des d'un punt de vista practic, les tecniques més importants per a l'aillament i
identificacié dels principals grups de microorganismes que produeixen malaltia en I'ésser huma.
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e produeixen malaltia en I'ésser huma.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO
No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.
ALTRES TIPUS DE REQUISITS

Materies del modul basic, fonamentalment Biologia i Microbiologia

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

Aplicacié de les mesures de prevencié en la transmissié de malalties microbianes per aliments.
Coneixer els microorganismes contaminants dels aliments.

Coneixer els microorganismes deteriorants dels aliments.

Coneixer els microorganismes patogens dels aliments.

Coneixer i comprendre de I'epidemiologia de les malalties microbianes transmeses pels aliments.
Coneixer i manejar les fonts d'informacio basica relacionades amb la microbiologia.

Domini de les tecniques de cultiu, aillament i identificacio dels microorganismes en aliments.

Domini de les técniques de mostreig, el seu diagnostic i identificacio de microorganismes en aliments.

Domini de les técniques de mostreig per a I'analisi microbiolodgica d'aliments.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. PART L. INTRODUCCIO

TEMA 1. Els aliments com a substrat dels microorganismes. Factors que influeixen en el
creixement i activitat dels microorganismes: pH, aigua, potencial redox, tipus de nutrients i
substancies inhibidores.
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2. PART Il. CONTAMINACIO DELS ALIMENTS

TEMA 2. Fonts de contaminacié microbiana en materies primeres i aliments elaborats. Sol i
sediments marins. Aigua. Aire. Productes d'origen animal i vegetal. Plantes. Animals (domeéstics i
salvatges). Esser huma. Efluents residuals (adobs i aigiies). Equip i instrumentacié industrial.
Ingredients. Altres aliments (de producte a producte). Envasos i embalatge.

TEMA 3. Principis generals de l'alteracio dels aliments. Aptitud dels aliments per al seu consum.
Causes d'alteracio. Classificacié segons la seua durabilitat. Factors que influeixen en la
multiplicacié dels microorganismes en els aliments. Modificacions quimiques produides pels
microorganismes .

TEMA 4. Microorganismes importants en microbiologia dels aliments (l). Fongs i llevats.
Caracters generals: morfologia, condicions de creixement, propietats fisiologiques i géneres més
importants.

TEMA 5. Microorganismes importants en microbiologia dels aliments (Il). Bacteris. Caracters
generals: morfologia, condicions de creixement, propietats fisiologiques i géneres més
importants.

3. PART llI-. ALTERACIONS MICROBIOLOGIQUES DELS ALIMENTS

TEMA 6. Alteracio de les carns i productes carnis. Alteracié del peix i altres aliments marins.
TEMA 7. Alteracié de les hortalisses i de les fruites. Alteracio dels cereals i productes derivats.
TEMA 8. Alteraci6 de la llet i productes lactics. Alteracio dels ous.

TEMA 9. Alteracié dels aliments enllaunats. Alteracio dels sucres i dels productes ensucrats.

4. PART IV. METODOLOGIA

TEMA 10. Deteccié de microorganismes i les seues toxines en aliments. Protocol de presa de
mostres. Aillament de microorganismes. Recompte directes i indirectes. Métodes classics i noves
metodologies adaptades a I'analisi microbiologic d'aliments

5. PART V. MALALTIES TRANSMESSES PER ELS ALIMENTS

TEMA 11. Introduccié. Tipus de malalties. Factors associats. Microorganismes patogens i
toxicogenics en aliments. Factors determinants del poder patogen.

TEMA 12. Malalties d'etiologia bacteriana (l). Principals géneres i espécies de bacteris Gram
positius: Streptococcus, Enterococcus, Staphylococcus, Listeria, Clostridium, Bacillus.
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TEMA 13. Malalties d'etiologia bacteriana (Il). Principals géneres i espécies de bacteris Gram
negatius: Salmonella, Shigella, Yersinia, Escherichia, Campylobacter, Aeromonas, Vibrio, Brucella,
Coxiella, Francisella.

TEMA 14. Malalties i intoxicacions d'etiologia no bacteriana (l). Virus. Principals géneres:
Poliovirus, Virus de I'Hepatitis A, Virus de I'Hepatitis E, Norovirus, Rotavirus.

TEMA 15. Malalties i intoxicacions d'etiologia no bacteriana (ll). Fongs productors de toxines.
Tipus de toxines. Aliments implicats. Métodes de deteccidé i control.

6. PART VI.RESISTENCIA ALS ANTIBIOTICS

TEMA 16. Transmissid de resisténcies als antibiotics a través dels aliments. Dades actuals.
Importancia del seu control en ramaderia i agricultura. Consequencies per a la salut humana.

7. PART VII. PRACTIQUES DE LABORATORI

. Recompte de microorganismes aerobis mesofils revivificables

. Investigacié i recompte d'Enterobacteris lactosa positives

. Investigacié i recompte d'Escherichia coli

. Investigacié de Salmonella

. Investigacié i recompte de Clostridium sulfit-reductors

. Investigacié i recompte de Staphylococcus aureus

. Investigacié i recompte d'Enterococcus

. Identificacié de microorganismes mitjangant sistemes miniaturitzats
. Investigacié de residus d'antibiotics en la llet

10. Control microbiologic de l'aire

11. Control microbioldgic mitjangant filtracio de membrana

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS

WoOoONOUuhWN =

Activitat Hores
Tutories 2,00
Teoria 38,00
Seminari 2,00
Laboratori 15,00
Total hores 57,00

ACTIVITATS NO PRESENCIALS
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Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 9,00
Estudi i treball autonom 75,00
Preparacio de classes 5,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 1,00
Resolucié de casos practics 0,00

Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

Teoria (4.56 ECTS, 114 hores):

Llico magistral i metodologies actives d;aprenentatge destinades a que l'estudiantat obtinga els
coneixements basics.

Presencial: 38 hores; Preparacié i estudi: 76 hores

Practiques d'aula (Seminaris, problemes) (0,44 ECTS, 11 hores):

Es realitzaran 2 seminaris sobre temes facilitades pel professor i relacionats amb la materia. Els
seminaris es presentaran per escrit i seran exposats pels estudiants. Després de la presentacio
oral s'obrira un torn d'intervencié de la resta dels estudiants, moderat pel professor. L'assisténcia
és obligatoria.

Presencial: 2 hores; Preparacié i estudi: 9 hores

Practiques de laboratori (0.8 ECTS, 20 hores):

Es realitzaran en grups reduits i la seva assisténcia és obligatoria.
Presencial: 15 hores; Preparacié i estudi: 5 hores

Tutories (0,08 ECTS, 2 hores):

S'organitzaran en grups reduits i la seva assisténcia és obligatoria per als estudiants de primera
matricula i recomanable per als repetidors. Els estudiants plantegessin els seus dubtes sobre la
materia, i / 0 contestaran a qlestions plantejades pel professor

Presencial: 2 hores

Realitzacié d'examens (0,12 ECTS, 3 hores):
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Presencial: 3 hores
TOTAL: 150 hores; Presencial: 60 hores; No presencial: 90 hores

Les competencies i els resultats de l'aprenentatge a assolir en aquesta assignatura, integren els
objectius de desenvolupament sostenible (ODS) promoguts per les Nacions Unides (Agenda
2030). Entre daltres estan especialment vinculats el referit a la reduccié de les malalties
transmissibles i no transmissibles (especialement les intervingudes per aigua i aliments) i el
desenvolupament de vacunes per a combatre-les (Objectiu 3: Salut i Benestar) juntament amb el
d'un model d'Educacié de qualitat (Objectiu 4)

AVALUACIO

Avaluacio de l'assimilacio dels coneixements teorics adquirits mitjangant una prova/examen i/o
metodologies actives d¢aprenentatge que representaran un 70% de la nota final. La nota minima
per aprovar l'assignatura sera de 5 sobre 10. A més, I'examen ha d'estar equilibrat i no presentar
deficiéncies greus en conceptes o parts importants de l'assignatura. Es podran realitzar examens
orals com a part de l'avaluacié

L'avaluacio de les classes practiques mitjangant una prova/examen contribuira a la nota final en
un 20%, sent necessaria l'assisténcia i l'obtencié d'una nota de 5 sobre 10 per aprovar
I'assignatura.

Aquesta activitat és OBLIGATORIA | NO RECUPERABLE, d'acord amb alld establert a l'article 6.5
del Reglament d'Avaluacio i Qualificacio de la UV per a titols de Grau i Master. En cas que, per
causa justificada, no es pugui assistir, s'haura de comunicar amb l'antelacié suficient perque el
responsable de I'assignatura pugui assignar a I'estudiant una sessi6 en un altre grup. En cap cas
no es podra aprovar l'assignatura sense realitzar i aprovar les practiques de laboratori

En cas que l'alumne no aprovi la part tedrica, la nota de practiques (aprovat) es mantindra
unicament durant els dos cursos academics segiients tant si l'alumne es matricula a
l'assignatura o no. Passat aquest temps l'alumne haura de tornar a repetir-les sol-licitant-ne la
inclusid en un grup de practiques

La realitzacié i l'assistencia dels seminaris és obligatoria i la seua avaluacié contribuira a la
qualificacio final en un 10%.

La copia o plagi manifest de qualsevol tasca de l'avaluacié suposara la impossibilitat de superar
I'assignatura, sotmetent-se seguidament als procediments disciplinaris oportuns. S;ha de tenir en
compte que, d'acord amb l'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de
30 de desembre), és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacié en procediments
fraudulents en les proves d'avaluacid, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la
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universitat.

Davant practiques fraudulentes es procedira segons allo establert pel Protocol d'actuacié davant
practiques fraudulentes a la Universitat de Valéncia (ACGUV 123/2020): https://www.uv.

es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf

BIBLIOGRAFIA

Sherris Microbiologia Médica. K.J. Ryan & C.G. Ray. 2021. 72 Ed. McGraw-Hill. ISBN
9786071505545

Microbiologia de Prescott, Harley y Klein. J. M. Willey, L. M. Sherwood y C. J. Woolverton. (2016)
72 edicion. Editorial: McGraw-Hill-Interamericana de Espafia, S.A.U. ISBN: 978-84-481-6827-8

Fundamental Food Microbiology. B. Ray & A. Bhunia. (2007) 5th edition. CRC Press, Taylor &
Francis Group, Boca Ratén. ISBN 9781466564435

Pathogens and Toxins in Foods. Challenges and Interventions. V. K. Juneja & J. N. Sofos. (2010).
ASM Press, Washington D.C. ISBN: 978-1-55581-459-5

Foodborne Microbial Pathogens. Mechanisms and Pathogenesis. A. K. Bhunia. (2008). Springer
Science + Bussiness Media, New York. ISBN: 978-0-387-74536-7

Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. M. P. Doyle & R.L Buchanan. (2019) 5th edition.
ASM Press, Washington D.C. ISBN: 978-1-683-67289-0

Microbiology. A Laboratory Manual. J. Cappucino & N. Sherman. (2020) 12th edition. Pearson,
ISBN13: 9780137546527

Microbiologically safe foods. N. Heredia, |. Wesley & S. Garcia. (2009). John Wiley & Sons, Inc.,
Hoboken, New Jersey. ISBN: 978-0-470-05333-1

Benson's Microbiological Applications. Laboratory Manual in General Microbiology. Short
Versién. A. E. Brown. (2022) 15th edition. McGraw-Hill Education. ISBN-13: 9781260258981

Microbiologia clinica. G. Prats. (2005). Panamericana. ISBN: 84-7903-971-X

Food Microbiology: Principles into Practice. O. J. Erkwen, T.F. Bozoglu. (2016). Willey. ISBN: 978-
1119237761

34006 Microbiologia alimentaria

7/8


https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf
https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf

Guia Docent

. \ 34006 Microbiologia alimentaria
VNIVERSITAT B VALENCIA

- https://www.semicrobiologia.org/

http://www.microbeworld.org/

+  http://www.asm.org/

+ https://www.who.int/es/health-topics/food-safety#tab=tab_1

« https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm
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