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L'assignatura Microbiologia i Parasitologia Alimentaria és una assignatura troncal de segon curs del Grau
de Ciencies Gastronomiques , que s'imparteix a la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéencia. En
l'actual pla d'estudis disposa de 4,5 crédits ECTS que es desenvolupen en el primer quadrimestre de I'any
academic. L'assignatura esta dividida en dues parts : microbiologia alimentaria i parasitologia alimentaria.

La part de Microbiologia de l'assignatura esta estructurada entorn de dos eixos tematics. En la primera part
es proporciona a l'alumne una visio general del mon microbia. S'estudien els distints aspectes de la
biologia dels microorganismes: taxonomia, relacié estructura/funcio, metabolisme i fisiologia, creixement i
el seu control.

En el segon modul, s'introduix a I'alumne en les relacions de I'especie humana amb el mén microbia, fent
especial emfasi en la transcendéncia dels microorganismes sobre la salut, nutricié i alimentaci6 dels sers
humans. Amb tal fi s'aborden les bases de la immunologia i de la patogénia microbiana i s'aprofundix en el
paper dels microorganismes com a productors d'aliments, com a causants del deteriorament dels
mateixos i com a agents causals d'infeccions i intoxicacions d'origen alimentari
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La part de Parasitologia presenta com a objectius principals : mostrar la importancia de la transmissio
alimentaria de parasits contaminants, propis i deteriorantes dels aliments i proposar les mesures higiénic
sanitaries de prevencio i control de parasitosi de transmissio alimentaria. Per aconseguir aquests objectius
principals , la part de Parasitologia Alimentaria consta de 15 temes agrupats en tres seccions : les
generalitats ; els protozous, helmints i artropodes de transmissio alimentari; i el control de plagues i higiene
de productes i processos.

Junt a la transmissié alimentaria de microorganismes i parasits, també s;hi reflexionara sobre I;impacte
del control i la prevencio d;aquestes malalties en la consecucié dels Objectius de Desenvolupament
Sostenible (ODS) i les metes de I;Agenda 2030.

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

Per a abordar amb eéxit I'assignatura, I'alumne haura de dominar els conceptes fonamentals de materies
com la Bioquimica i la Biologia.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Coneixer i saber avaluar i prevenir els riscos biologics en els aliments.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. PRINCIPS BASICS DE MICROBIOLOGIA

Tema 1.- Introduccié a la Microbiologia.
El mén microbia. Concepte de microorganisme. La Microbiologia com a ciencia. Historia de la
Microbiologia. La Microbiologia en els estudis de Ciencies Gastrondomiques

Tema 2.- Tipus de microorganismes: Cél-lules procariotes , Céllules eucariotes , virus , particules
submicroscopiques i Prions

Tema 3.- Estructura i funcio de la cel-lula procariota I. Fonaments basics: Embolcall cel-lular
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Morfologia i grandaria cel-lular. Membrana citoplasmatica: estructura, funcié i diferéncies entre els dominis
procariotes. Arquitectures de la paret cel-lular en el Domini Bacteri: Gram positius, Gram negatius, Acid-
alcohol resistents. Arquitectures de la paret cel-lular en el Domini Archaea. Capsules i capes mucoses. Pels
i fimbries. Flagell dels procariotes: estructura i mobilitat. Quimiotaxis. Secrecié de proteines.

Tema 4.- Estructura i funcié de la cellula procariota Il. Fonaments basics: Matriu citoplasmatica i
inclusions cel-lulars.

La matriu citoplasmatica: cossos d'inclusié, vesicules de gas, nucleoide, ribosomes, plasmidis.
Microcompartiments cel-lulars. Endospores bacterianes: estructura, formacié i germinacié. Comparacié
entre les cél-lules procariotes i eucariotes

2. NUTRICIO, CREIXEMENT | METABOLISME MICROBIA

Tema 5.- Fonaments basics de nutricié microbiana.
Necessitats nutricionals dels microorganismes. Tipus nutricionals. Mitjans de cultiu. Captacié cel-lular de
nutrients: Transport i sistemes de transport de la membrana citoplasmatica.

Tema 6.- Conceptes basics de metabolisme microbia.

Diversitat catabolica del moén procariota. Catabolisme dels microorganismes quimioorganotrofs
heterotrofs. Fermentacions: concepte i caracteristiques. Fermentacié alcoholica. Fermentacid lactica.
Fermentacié propiodnica. Fermentacions en enterobacteries. Fermentaci6 en espécies del genere
Clostridium spp. Respiracié anaerobia: conceptes generals. Processos quimioorganotrofs aerobics:
metabolisme de sucres, acids organics, aminoacids i lipids.

Tema 7.- El creixement microbia.

Divisio cel-lular bacteriana. Creixement de poblacions bacterianes: la corba de creixement. Formulacié del
creixement exponencial. Cultiu continu: el quimiostat. Metodes de mesura del creixement microbia.
Influéncia dels factors ambientals en el creixement: temperatura, pH, pressié osmotica, concentracid
d'oxigen, radiacio, pressié. El creixement microbia en els ambients naturals. Biofilms.

Tema 8.- Control del creixement microbia.

Definicié dels termes més freqlients. Métodes de control microbia. Cinética de la mort microbiana.
Variables que afecten l'eficacia dels agents antimicrobians. Meétodes fisics de control: calor, baixes
temperatures, radiacid, filtracio. Agents quimics antimicrobians d'lUs extern. Avaluacio de l'eficacia
antimicrobiana. Agents quimioterapéutics antimicrobians: antibiotics i antimicrobians sintetics. Origen,
mecanismes i transmissio de la resisténcia a farmacs antimicrobians.

3. GENETICA BACTERIANA

Tema 9.- Fonaments basics de genética bacteriana: Organitzacié geneética i mutacio .
Principals caracteristiques dels processos de replicacié del ADN, transcripcié i traduccidé en procariotes.
Mutacions: bases moleculars, tipus, efectes, mutagens, aillament de mutants. El test d'Ames.
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Tema 10.- Recombinacid genetica en bacteris
Intercanvi genétic en procariotes: transformacio, transduccio i conjugacié. Plasmidis: concepte i tipus.

4. ALIMENTS FERMENTATS

Tema 11.- Vi, cervesa i altres begudes fermentades.
Tema 12.- Fermentacio de peixos i productes carnis.
Tema 13.- Fermentacio de productes vegetals.

Tema 14.- Fermentacio6 de productes lactics

5. ELS MICROORGANISMES EN LA TRANSMISSIO DE MALALTIES A TRAVES DELS
ALIMENTS

Tema 15.- Introduccid a la microbiologia dels aliments.

Els aliments com a substrat dels microorganismes. Concentracié d'ions hidrogen. Necessitats d'humitat.
Potencial redox. Quantitat de nutrients. Substancies inhibidores. Efectes combinats d'aquests factors
sobre el creixement.

Tema 16.- Microorganismes importants en microbiologia dels aliments. Fongs. Llevats i fongs
levaduriformes. Bacteris. Caracters generals: morfologia, condicions de creixement, propietats
fisiologiques i generes més importants

Tema 17.- Fonts de microorganismes. Contaminacio per: les verdures i les plantes, pels animals, per les
aiglies residuals, per terra, per l'aigua, per l'aire i durant la seva manipulacio i tractament.

Tema 18.- Métodes generales d;analisis microbiologic dels aliments. Principi d¢analisis d¢aliments. Presa
de mostres i analisis microbiolodgics: generalitats. Microorganismes indicadors i index. Recompte de
microorganismes. Examen microbioldgic de superficies.

Tema 19.- Malalties transmeses per aliments : toxiinfeccions i intoxicacions alimentaries. Mecanismes
d'acci6 dels patdgens alimentaris. Mesures de prevencio i profilaxi.

Tema 20.- Cocos Gram positius: Staphylococcus aureus, Enterococcus.
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Tema 21.- Gram positius formadores de espores: Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Clostridium
perfringens.

Tema 22.- Bacils Gram positius no esporulats: Listeria monocytogenes, Corynebacterium diphteriae.

Tema 23.- Bacteris Gram negatius aerobies/microaerofiles: Campylobacter, Brucella

Tema 24.- Bacils Gram negatius anaerobis facultatius. Enterobacteriaceae: Escherichia, Salmonella,
Shigella, Yersinia

Tema 25.- Bacils Gram negatius anaerobis facultatius. Vibrionaceae: Vibrio

Tema 26.- Virus. Norovirus: Virus Norwalk, Rotavirus, Enterovirus, Virus de la Hepatitis A, Virus de la
Hepatitis E. Priones

Tema 27.- Fongs: Micotoxines

6. ELS MICROORGANISMES EN EL DETERIORAMENT

Tema 28.- Alteracio dels cereals i productes derivats. Alteracié dels sucres i dels productes ensucrats.

Tema 29.- Alteracié de les hortalisses i de les fruites.

Tema 30.- Alteracio de la carn i productes carnis.

Tema 31.- Alteracio del peix i altres aliments marins.

Tema 32.- Alteracié dels ous.

Tema 33.- Alteracio de la llet i productes lactis.

Tema 34.- Alteracié dels aliments enllaunats.
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7. INTRODUCCIO A LA PARASITOLOGIA ALIMENTARIA

Generalitats de parasitologia alimentaria: hoste i parasit; parasitisme i parasitosi; tipus d'hostes i tipus de
parasits; parasits contaminants, parasits propis dels aliments i parasits deteriorants. Classificacié
sistematica dels parasits: protozous, trematodes digenis, cestodes, nematodes i artropodes.

Cicles biologics dels parasits contaminants, deteriorants i propis dels aliments: conceptes basics.

8. PARASITS CONTAMINANTS DELS ALIMENTS

Protozous contaminants de l'aigua, fruites i verdures i altres aliments. Conceptes basics. Epidemiologia i
prevencio.

Trematodes digenis i cestodes contaminants de l'aigua, fruites i verdures i altres aliments. Conceptes
basics. Epidemiologia i prevencio.

Nematodes contaminants de l'aigua, fruites i verdures i altres aliments. Conceptes basics. Epidemiologia i
prevencio.

Artropodes contaminants de l'aigua, fruites i verdures i altres aliments. Conceptes basics. Epidemiologia.
Control de plagues.

9. PARASITS PROPIS DELS ALIMENTS

Protozous propis de productes carnis. Conceptes basics. Epidemiologia i prevencid.
Cestodes propis de productes carnis. Conceptes basics. Epidemiologia i prevencio.
Nematodes propis de productes carnis. Conceptes basics. Epidemiologia i prevencio.
Trematodes propis de productes piscicoles. Conceptes basics. Epidemiologia i prevencié.
Cestodes propis de productes piscicoles. Conceptes basics. Epidemiologia i prevencid.

Nematodes de productes piscicoles. Conceptes basics. Epidemiologia i prevencid.
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10. PARASITS DETERIORANTS DELS ALIMENTS

Parasits deteriorants dels aliments. Conceptes basics. Epidemiologia i prevencio

11. HIGIENE DE PRODUCTES | PROCESSOS EN PARASITOLOGIA ALIMENTPARIA

Insectes. Tractament per insectes. Control de plagues. Controls i vigilancia. Mesures correctores.

Higiene de productes i processos: mesures de prevencid en la transmissié de malalties parasitaries
alimentaries.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 45,00
Total hores 45,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 0,00
Estudi i treball autonom 67,50
Preparacio de classes 0,00
Preparacio d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 67,50

METODOLOGIA DOCENT

Teoria (3 ECTS, 30 hores):
Lligé magistral destinada que I'estudiant obtinga els coneixements basics.
Presencial: 30 hores; Preparaci¢ i estudi: 80 hores

Practiques d'aula (Seminaris, problemes) (1,5 ECTS, 15 hores):
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Presencial: 15 hores; Preparacié i estudio: 4 hores
TOTAL: 135 hores; Presencial: 45 hores; No presencial: 90 hores

90 hores

AVALUACIO

Per a l'avaluacié de l'aprenentatge dut a terme, es considera fonamental la constatacié directa del nivell
que adquirix l'estudiant, la qual cosa es pot efectuar en el conjunt d'hores presencials, fins i tot i
fonamentalment pel que fa a I'observacidé del treball diari realitzat. Aixo ha de permetre al professor establir
de manera directa una imatge dinamica de I'evolucié de cada estudiant al llarg de cada part de la matéria.

No obstant aix0, la qualificacié numerica dels coneixements i habilitats adquirits ha d'establir-se basant-se
en metodes que permeten una mesura comparable i objectiva dels mateixos, amb registre de resultats, la
qual cosa implica la qualificacié de proves escrites. En casos especials es podran fer examens orals dins
del procés d'avaluacio

L'avaluacio6 de cada part de I'assignatura es realitzara per mitja d'un examen final dels continguts teorics.

La puntuacié maxima final que es podra obtindre sera de 10 punts, corresponent el 64% (6,4 punts) a la
part de microbiologia i el 36% (3,6 punts) restant a la part de parasitologia.

Per aprovar el conjunt de I'assignatura caldra obtenir en cadascuna de les dues parts una nota minima de
5.

La copia o plagi manifest de qualsevol tasca de l'avaluacié suposara la impossibilitat de superar
l'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'avaluacio, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la 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/C83.pdf
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