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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La asignatura Microbiologia y Toxicologia de los alimentos se centra en el estudio de las caracteristicas generales
de los microorganismos, asi como los métodos de trabajo en laboratorio que permiten su identificacion y estudio.
Esta asignatura brinda a los estudiantes las herramientas necesarias para la identificacion de la alteracion y
deterioro de los alimentos causadas por microrganismos y contaminacion derivado por agentes fisicos, quimicos y
biolégicos, con el propdsito de evitar enfermedades causadas por alimentos.
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OBJETIVO

El objetivo de esta asignatura es que los alumnos conozcan los tipos de microorganismos y parasitos que existen,
sus caracteristicas principales, las técnicas de trabajo en microbiologia y que sean conscientes de la importancia
de los microorganismos en la alimentacion.

El estudiante conocerd las caracteristicas generales y especificas de los diferentes grupos de microorganismos y
parasitos, y adquirira una amplia visién en microbiologia de los alimentos, proporcionando la descripcién de los
factores que afectan al desarrollo, supervivencia y muerte de los microorganismos en los alimentos, el estudio de
los microorganismos y pardsitos patdgenos transmitidos por alimentos, la informacién sobre la alteracion
microbiana de los alimentos y el conocimiento de las técnicas de andlisis microbiolégico en industria alimentaria.

El alumno sera capaz de identificar el potencial biotecnoldgico de los microorganismos y de reconocer los efectos
nocivos originados por agentes téxicos que afecten a la seguridad alimentaria, los mecanismos que dan lugar a
tales perturbaciones, los procedimientos para detectar e identificar dichos agentes, valorar su toxicidad y los
medios de contrarrestarlas.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Es necesario partir del conocimiento de una serie de conceptos basicos de Biologia, Fisiologia y Bioquimica que el
estudiante debera ya poseer. Dichos conceptos forman parte del contenido de las asignaturas impartidas durante
los cursos anteriores del Grado.

CONTENIDOS

Parte |. Fundamentos de Microbiologia y Parasitologia

*Concepto y recorrido histérico. Importancia y relacién con otras Ciencias.

Clasificacién de los microorganismos: procariotas, eucariotas, virus. Morfologia y estructura. Observacion
microscopica.

*Metabolismo y crecimiento microbiano.

*Generalidades de Parasitologia.

*Principales grupos de parasitos: protozoos, helmintos y artrépodos.

«Ciclo vital de los parasitos. Accion de agentes fisico-quimicos.

Parte Il. Microbiologia de los Alimentos

*Microorganismos en alimentos. Grupos, caracteristicas y clasificacion.

Los alimentos como sustrato microbiol6gico. Factores de seleccion microbiana. Empleo de agentes fisico-
quimicos para la activacién e inhibicidn del crecimiento microbiano.

*Fuentes contaminantes de los alimentos por microorganismos

*Microbiologia en los principales grupos de alimentos. Legislacion y control microbioldgico. Medidas preventivas y
recomendaciones.

*Aplicaciones de la microbiologia de alimentos. Microorganismos industriales. Biotecnologia alimentaria.

*El papel del microbiélogo de alimentos. Vigilancia de la calidad microbiolégica. Normas y métodos de analisis.
*Microbiologia de las aguas. Determinacion de la calidad sanitaria. Legislacién vigente.

Parte lll. Parasitologia de los Alimentos

ePardsitos contaminantes de alimentos y parasitos transmitidos por el consumo de alimentos.

*Grupos, caracteristicas y clasificacion. Empleo de agentes fisico-quimicos para la inhibicién del crecimiento
parasitos.

eLegislacion y control. Medidas preventivas y recomendaciones.

ePardsitos transmitidos por aguas contaminadas. Control de calidad e inocuidad alimentaria.

Parte IV. Toxicologia de los Alimentos

sConcepto de Toxicologia. Toxicologia alimentaria. Legislacion y seguridad.

*Toxicos. Clasificacion, metabolismo, mecanismos de toxicidad y factores determinantes.

*Presencia de agentes téxicos en alimentos. Procesos fisiopatolégicos derivados. Diagndstico, tratamiento y
toxicovigilancia.
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PRACTICAS DE LABORATORIO:

1. Estructura y manejo del microscopio 6ptico. Medios de cultivo, siembra y crecimiento de microorganismos
2. Fermentacion alimentaria

3. Analisis microbiolégico de alimentos

ACTIVIDADES FORMATIVAS

- Clases tedricas online. Se proporcionara a los alumnos informacion esencial y organizada procedente de diversas
fuentes. Ademas de la exposicién oral se utilizaran otros recursos didacticos y se estimulara la participacién activa
de los alumnos con el fin de facilitar una mayor recepcion y comprension.

- Seminarios tedrico-practicos.

- Trabajo virtual el red. Trabajos individuales o en grupo.

- Clases practicas en el laboratorio.

- Elaboracion del cuaderno de préacticas.

- Tutorias individuales o grupales. Atencién individual o en grupo para solucionar dudas.

- Seguimiento académico y prueba de evaluacion final.

DISTRIBUCION DE LOS TIEMPOS DE TRABAJO

ACTIVIDAD PRESENCIAL TRABAJO AUTONOMO/ACTIVIDAD NO
PRESENCIAL
60 horas 90 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPECIFICOS

Es capaz de describir las caracteristicas de los microorganismos, especialmente los patégenos para el organismo
humano, segun sus fisiolégicas y bioquimicas, transmisibilidad y patogenia en el ambito de los criterios de su
ordenacion taxonémica.

Conoce los principios fundamentales del metabolismo y crecimiento microbiano.

Conoce los principales microorganismos y parasitos que pueden estar presentes en los diferentes grupos de
alimentos.

Conoce los principios fundamentales de la toxicologia alimentaria
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Es capaz de describir los principales agentes tdxicos que pueden estar presentes en los alimentos, asi como los
procesos fisiopatoldgicos que éstos causan en el organismo humano.

SISTEMA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Los resultados de aprendizaje de los alumnos se evaluaran con una metodologia que tiene en cuenta las diferentes
actividades realizadas durante el curso. El peso de cada actividad de evaluacién es el siguiente:

Convocatoria ordinaria:

-Prueba de evaluacion final: 60%. Se realizara un Examen Final que versara sobre los contenidos especificados en
el programa de la asignatura. Este examen estara compuesto por preguntas tipo test y de desarrollo breve.

-Realizacién de trabajos y ejercicios individuales y grupales: 10%

-Realizacién del trabajo préctico llevado a cabo en laboratorios: 10%

-Entrega del Cuaderno de Practicas: 10%

-Participacion en las actividades y actitud manifestada: 5%

-Asistencia y participacién en las actividades presenciales en laboratorio: 5%

*La asistencia a las sesiones de laboratorio es obligatoria para poder optar a aprobar la asignatura. Ademas, sera
necesario obtener una calificacion igual o superior a 5 (sobre 10) en la prueba de evaluacion final y en el cuaderno
de précticas para superar la asignatura.

Convocatoria extraordinaria:

-Prueba de evaluacidn final: 60%. Se realizard un Examen Final que versara sobre los contenidos especificados en
el programa de la asignatura. Este examen estara compuesto por preguntas tipo test y de desarrollo breve.

-Realizacién de trabajos y ejercicios individuales y grupales: 10%

-Realizacién del trabajo practico llevado a cabo en laboratorios: 10%

-Entrega del Cuaderno de Préacticas: 10%

-Participacion en las actividades y actitud manifestada: 5%

-Asistencia y participacion en las actividades presenciales en laboratorio: 5%

En el caso de suspender la asignatura en convocatoria ordinaria, para la convocatoria extraordinaria el alumno
debera someterse a las pruebas necesarias marcadas por el profesor para superar cada una de las partes
suspensas, guardandose la nota de las partes aprobadas. Los apartados de participacion no seran recuperables.

Solo se realizara media con el examen final si se obtiene en éste una calificacion igual o superior a 5 (sobre 10).

Las conductas de plagio, asi como el uso de medios ilegitimos en las pruebas de evaluacion, seran sancionados
conforme a los establecido en la Normativa de Evaluacién y la Normativa de Convivencia de la universidad.

BIBLIOGRAFIA Y OTROS RECURSOS

Basica

Pagina 4



Miguel Angel Hernandez Urzta Microbiologia de los Alimentos Fundamentos y aplicaciones en Ciencias de la

Salud
Ediciones Panamericana, 2016

Bibek Ray Fundamentos de microbiologia de los alimentos (22 ed.)
Editorial Mc Graw Hill, 2008

Hortensia Maria Margaré Enfermedades Parasitarias Transmitidas por Alimentos
Editorial Académica Espafiola, 2012

directores, Ana Maria Camean, Manuel Repetto. Toxicologia alimentaria[recurso electronico] Madrid :Ediciones
Diaz de Santos,2006.

Complementaria

Ahmed E. Yousef. Microbiologia de los alimentos. Manual de laboratorio
Editorial Acribia S.A., 2003

Liliana Maier Neumann, editora. Topicos en microbiologia e inocuidad de los alimentos / Santiago de Chile :RIL
editores :Ediciones Universidad Santo Tomas,2021.
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