GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA ()

CONTROL MICROBIOLOGICO EN INDUSTRIA ALIMENTARIA
Curso 2020-2021

(Fecha ultima actualizacién: 10/07/2020)
(Fecha de aprobacion en Comision Académica del Master: 17/07/2020)

SEMESTRE CREDITOS CARACTER TIPO DE ENSENANZA IDIOMA DE IMPARTICION
. Presencial o
29 3 Optativa . . / . Espafiol
Semipresencial / Virtual
MODULO Docencia
MATERIA M7

CENTRO RESPONSABLE

DEL TITULO Escuela Internacional de Posgrado

'IVIMAE,S;IE.FE ENCELQUE SE 1 \sster Universitario en Investigacidon y Avances en Microbiologia

CENTRO EN EL QUE SE

IMPARTE LA DOCENCIA Facultad de Farmacia

PROFESORES®

Margarita Aguilera Gomez

Departamento de Microbiologia. 42 planta. Facultad de Farmacia. Universidad
de Granada. Campus Universitario de Cartuja s/n 18071, Granada, Espafia.

DIRECCION o )
Correo electronico: magwler@ugr.es

TUTORIAS Lunes, miércoles y viernesde9a10yde 11a 12 h.

Mercedes Monteoliva Sanchez

Departamento de Microbiologia. 42 planta. Facultad de Farmacia. Universidad
de Granada. Campus Universitario de Cartuja s/n 18071, Granada, Espafia.

DIRECCION o
Correo electréonico: mmonteol@ugr.es

) Lunes, martes y jueves de 11,30 a 12,30 y de 13,30 a 14,30 h.
TUTORIAS

! Consulte posible actualizacion en Acceso Identificado > Aplicaciones > Ordenacién Docente
(c0) Esta guia docente debe ser cumplimentada siguiendo la “Normativa de Evaluacién y de Calificacion de los estudiantes de la
Universidad de Granada” (http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/fichasugr/ncg7121/!
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COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.iste

CB2: Aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucidn de problemas en entornos nuevos o
poco conocidos dentro de contextos mdas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de
estudio.

CB3: Integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacidn
que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas
vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.ist:

CB4: Comunicar sus conclusiones —y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CB5: Poseer las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra
de ser en gran medida auto-dirigido o auténomo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1l: Reconocer un problema microbiolégico que ofrezca interés para la investigacion, describirlo
apropiadamente en su entorno (antecedentes, estado de la cuestidn, hipotesis planteada por otros
autores, etc.) y plantear con claridad los objetivos de la investigacion correspondiente. st

CE2: Disefiar el proceso de investigacién apropiado para resolver el problema planteado, seleccionando las
metodologias y técnicas mas eficaces y los experimentos oportunos de acuerdo con los objetivos de la
investigacion propuesta.

CE3: Poner a punto las técnicas necesarias para la resolucidon del problema planteado, contrastando su
correccion y validacion.ist!
CE4: Realizar la investigacion disefiada, trabajando dentro de un equipo y/o en colaboraciéon con otros
investigadores.

CES5: Elaborar los datos de laboratorio y presentar los resultados de forma légica y funcional.

CE6: Establecer, de forma critica, la relevancia y significacidon de los resultados obtenidos respecto de los
objetivos propuestos, y elaborar las conclusiones pertinentes, en el marco del conocimiento cientifico

re=a

actual sobre el topico en cuestion.isk

CE7: Elaborar un “reporte” cientifico/técnico o trabajo de investigacién que comunique a la comunidad
cientifica la aportacién de la investigacion realizada, manejando las tecnologias de la informacién dutiles
para la adquisicidn y difusion de resultados en investigacion.

CE8: Presentar publicamente ideas, procedimientos o informes de investigacién sobre Microbiologia, para

asesorar a personas y a organizaciones.

OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE (SEGUN LA MEMORIA DE VERIFICACION DEL TITULO)

Desde el punto tedrico y practico el alumno comprenderd cuales son las técnicas actuales de analisis
microbioldgico en industria alimentaria:

- Técnicas tradicionales representadas por cultivos diferenciales, microscopia, y pruebas bioquimicas.

- Técnicas mas modernas representadas principalmente por la reaccion en cadena de la polimerasa, sondas
de 4cidos iswucleicos, inmunoensayos y combinaciones de pruebas, que aumentan la sensibilidad y la
rapidez de los analisis.
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El alumno serd capaz de:

- Conocer los criterios de calidad microbioldgica de los alimentos.

- Conocer y saber aplicar las técnicas de control microbiolégico de alimentos.

- Seleccionar la técnica analitica mas adecuada cuando se presente un problema practico.

- Adquirir habilidad en el conocimiento y manejo de técnicas de relevancia actual para la
cuantificacion, deteccidn, identificacién y caracterizacion de microorganismos y toxinas en alimentos e
instalaciones, y ser capaz de analizar, sintetizar e interpretar los resultados utilizando el método cientifico.

- Conocer los aspectos relacionados con la sanidad en industria alimentaria.

- Conocer los sistemas de analisis de peligros y seleccién de puntos criticos.

- Aplicar los conocimientos adquiridos en el campo de la industria alimentaria.

- Adquirir un conocimiento sistematico, riguroso y actualizado de las diferentes técnicas de andlisis
microbioldgico iide los alimentos, tener la capacidad de evaluar las diferentes alternativas y saber
aplicarlas.

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN LA MEMORIA DE VERIFICACION DEL TITULO)

Se pretende introducir al alumno en el conocimiento de las técnicas de analisis microbiolégico en industria
alimentaria, considerando las técnicas tradicionales representadas por cultivos diferenciales, microscopia,
pruebas bioquimicas y pruebas fisico-quimicas, entre otras muchas; y técnicas mas modernas
representadas principalmente por la reaccidn en cadena de la polimerasa, sondas de acidos nucleicos,
inmunoensayos y combinaciones de pruebas, que aumentan la sensibilidad y la rapidez de los analisis. Se
profundiza en diversos temas de microbiologia alimentaria y en las tecnologias emergentes que empiezan a
utilizarse industrialmente en la fabricacién de los distintos productos alimenticios, aspectos no
desarrollados con suficiente profundidad en las distintas licenciaturas y grados requeridos para realizar el
Master.

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO

Tema 1. Calidad microbiolégica de alimentosissuentes de contaminacion microbioldgica de los alimentos.
Manipulacién de alimentos. Influencia de las operaciones tecnoldgicas sobre la seguridad de los alimentos.
Deterioro de los alimentos. Agentes responsables de la alteracién microbioldgica de los alimentos.

re=a
'

Alteracién de los principales tipos de alimentos.istp!
Tema 2. Control de la calidad microbiolégica de los alimentos.s#étodos de muestreo para analisis
microbioldgicos: principios y aplicaciones especificas. Indicadores de la calidad microbioldgica de los
alimentos. Indicadores de la seguridad microbiolégica de los alimentos. Deteccidon de microorganismos en
los alimentos. Técnicas de deteccion de microorganismos banales y patdégenos en materias primas y
alimentos. Métodos tradicionales de recuento y deteccion. Métodos instrumentales. Técnicas

el

_____

control de puntos criticos (APPCC). Implantacidon del sistema APPCC. Verificacion y control. Ventajas y
limitaciones.

Tema 4. Seguridad Alimentaria y Evaluacion de Riesgos. Logistica de funcionamiento de la Agencia Europea
de Seguridad Alimentaria.

TEMARIO PRACTICO- PRACTICAS DE LABORATORIO
Anadlisis  microbiolégico de alimentos. Recuento de microorganismos aerobios mesdfilos,
enterobacterias/coliformes, Escherichia coli, mohos y levaduras. Deteccidn de Salmonella spp, Shigella spp,
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Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Clostridium spp sulfito reductores. Analisis, valoracion e
interpretacion de los resultados del analisis microbioldgico de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

- ADAMS, M.R; MOSS, M.0. 2008. Food Microbiology. Royal Society of Chemistry, Cambridge

- ALLAERT VANDEVENNE, C.; ESCOLA RIBES, M. 2002. Métodos de analisis microbiolégicos de los alimentos.
Diaz de Santos, Madrid

- DOLYLE, M.P.; BEUCHAT, L.R.; MONTVILLE, T.J. 2001. Food Microbiology: Fundamentals and frontiers.
ASM Press, Washington .

- JAY, JM. LOESSNER,M.J.,GOLDEN, D.A. (2009). Microbiologia Moderna de los Alimentos 7a Edicidn.
Editorial Acribia, Zaragoza.

- MONTVILLE,T. J., MATTHEWS, K.R. (2009). Microbiologia de los Alimentos: Introduccion. Editorial Acribia,
Zaragoza.

- MOSSEL, D.A.A., MORENO, B. Y STRUIJK, C.B. 2003. Microbiologia de los alimentos, Editorial Acribia,
Zaragoza.

- PASCUAL ANDERSON, M.A., CALDERON Y PASCUAL, V. 2000. Microbiologia alimentaria. Metodologia
analitica para alimentos y bebidas. Diaz de Santos, Madrid.

- RAY, B., BHUNIA A. (2010) Fundamentos de la Microbiologia de los Alimentos, 4a Edicién. Edicién. Mc
Graw Hill. NY

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

- DOYLE M.P. & BUCHANAN, R.L. (2013). Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 4a Edicidn.
American Society for Microbiology, Washington.

- FORSYTHE, S.J. 2002. Higiene de los Alimentos, Microbiologia y HACCP. Acribia, Zaragoza.

- FRAZIER, W.C., WESTHOFF, D.C. 2000. Microbiologia de los alimentos. Acribia, Zaragoza

- HARRIGAN, W.F. 1998. Laboratory methods in food Microbiology. Academic Press, San Diego

- MONTVILLE, T.J., MATTHEWS, K.R, KNIEL, K.E. (2012). Food Microbiology: An Introduction. 3a Edicion.
American Society for Microbiology, Washington.

ENLACES RECOMENDADOQOS (OPCIONAL)

- GRUPO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE LA SOCIEDAD ESPANOLA DE MICROBIOLOGIA:
http://micelio.unex.es/Grupoali

- AGENCIA ESPANOLA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICION:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan inicio.htm

- EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY (EFSA):

http://www.efsa.europa.eu/

- INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD MICROBIOLOGY:
https://www.journals.elsevier.com/international-journal-of-food-microbiology/

METODOLOGIA DOCENTE

La docencia se impartira en base a:
- Clases tedricas
- Clases practicas
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- Seminarios y discusiones de los trabajos realizados por los alumnos.

EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE LA
CALIFICACION FINAL, ETC.)

CONVOCATORIA ORDINARIA

En la evaluacién se tendrd en cuenta la asistencia y participacion en las clases tedricas, practicas y
seminarios, asi como la exposicidon y discusién de los trabajos realizados por los alumnos, aplicando la
siguiente valoracion:

Evaluacion de los alumnos (sobre 10 puntos)

Asistencia y participacidn en clase: 5 puntos

Prueba de evaluacion de competencias (examen): 1.5 puntos

Elaboracién, exposicidn y defensa de un trabajo relacionado con los contenidos del curso: 3.5 puntos

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA
En la evaluacidn se tendrd en cuenta la asistencia y participacién en las clases tedricas, practicas y
seminarios, asi como la exposicidn y discusidon de los trabajos realizados por los alumnos, aplicando la

el

Evaluacion de los alumnos (sobre 10 puntos)

Asistencia y participacidon en clase: 5 puntos

Prueba de evaluacion de competencias (examen): 1.5 puntos

Elaboracién, exposicidn y defensa de un trabajo relacionado con los contenidos del curso: 3.5 puntos

DESCRIPCION DE LAS PRUEBAS QUE FORMARAN PARTE DE LA EVALUACIQN UNICA
EINAL ESTABLECIDA EN LA NORMATIVA DE EVALUACION Y DE CALIFICACION DE LOS
ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD DE GRANADA

La evaluacidn consistira en:

- Elaboracién, exposicion y defensa de un trabajo relacionado con los contenidos del curso: 30% (hasta 3
puntos)

- Prueba de evaluacién de competencias (examen): 70% (hasta 7 puntos)

ESCENARIO A (ENSENANZA-APRENDIZAJE PRESENCIAL Y NO PRESENCIAL)

ATENCION TUTORIAL

HORARIO HERRAMIENTAS PARA LA ATENCION TUTORIAL
(Segun lo establecido en el POD) (Indicar medios telematicos para la atencién tutorial)
PRADO
Sin modificacion SWAD
GOOGLE MEET

Pagina 5
UNIVERSIDAD DRMACION SOBRE TITULACIONES DE LAUGR

DE GRANADA masteres ugr.es




ZOOM

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA METODOLOGIA DOCENTE

- En enseiflanza-aprendizaje presencial:
Sin modificacion

- En enseflanza-aprendizaje no presencial:

Adaptacién del temario tedrico: Se impartird utilizando medios audiovisuales con diapositivas y soporte
texto (Google Meet o Zoom), asi como por la incorporacion de material a las plataformas PRADO, SWAD

Adaptacién del temario practico: (que deberia llevarse a cabo en el laboratorio de microbiologia, de la
Facultad de Farmacia de la UGR, a lo largo de todo desarrollo del temario). Considerando que la asignatura
tiene una elevada carga practica, se intentard elaborar, en lo posible, una estrategia de ensefianza-
aprendizaje que permita transmitir a los alumnos el conocimiento de las tecnologias para el control y
analisis microbioldgico de alimentos, por la incorporacién de material a las plataformas PRADO, SWAD

Para ello se llevara a cabo la elaboracidn de guiones con la informacidn practica sobre los requerimientos
de trabajo para el andlisis de alimentos en el laboratorio de microbiologia. Ensefianza virtual sobre las
metodologias necesarias para la aplicacién de seguridad alimentaria en relacion a los controles de calidad
microbioldgica de alimentos.

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA EVALUACION (Instrumentos, criterios y porcentajes sobre la calificacion final)

- En enseflanza-aprendizaje presencial:
Sin modificaciéon

- En enseflanza-aprendizaje no presencial:

Para la evaluacidén en ensefanza-aprendizaje no presencial se tendra en cuenta la asistencia virtual a las
clases tedricas que se impartirdn via telematica y participacidon en las mismas, asi como la elaboracién y
discusién de los trabajos realizados por los alumnos, y pruebas de evaluacién de competencias (examen)

CONVOCATORIA ORDINARIA
Se realizard convocatoria a través de la plataforma telematica elegida con acceso a todos los alumnos.
Se valorara:

I. Preparacion de trabajos especificos, cada alumno de forma individual, sobre un tema relativo a
microorganismos en alimentos, seguridad alimentaria y control microbiolégico de alimentos

Criterios de evaluacién: Presentacion en formato PPT a través de las plataformas virtuales indicadas
Porcentaje sobre calificacién final: 50%

II. Observacion por los profesores y tutores del grado de participacion del alumnado
Criterios de evaluacidn: Asistencia y participacion virtual a las clases que se impartirdn via telematica
Porcentaje sobre calificacién final: 50%
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CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA (caso de no superar la convocatoria ordinaria)

Se realizard convocatoria a través de la plataforma telematica elegida con acceso a todos los alumnos.
Se valorara:

I. Preparacién de trabajos especificos, cada alumno de forma individual, distinto al de la convocatoria
ordinaria, sobre microorganismos en alimentos, seguridad alimentaria y control microbiolégico de
alimentos

Criterios de evaluacion: Presentacion en PPT a través de las plataformas virtuales indicadas

Porcentaje sobre calificacion final: 40%

II. Observacidn por los profesores y tutores del grado de participacion del alumnado
Criterios de evaluacidn: Asistencia y participacion virtual a las clases que se impartirdn via telematica
Porcentaje sobre calificacion final: 10%

lIl. Prueba de evaluacion de competencias (examen) via PRADO EXAMEN:
Porcentaje sobre calificacion final: 50%

EVALUACION UNICA FINAL

Se realizard convocatoria a través de la plataforma telematica elegida con acceso a todos los alumnos.
Se valorara:

I. Preparacion de trabajos especificos, cada alumno de forma individual, sobre un tema relativo a
microorganismos en alimentos, seguridad alimentaria y control microbioldgico de alimentos

Criterios de evaluacidn: Presentacion en formato PPT a través de las plataformas virtuales indicadas
Porcentaje sobre calificacion final: 30%

Il. Prueba de evaluacién de competencias (examen) via PRADO EXAMEN:
Porcentaje sobre calificacion final: 70%

ESCENARIO B (SUSPENSION DE LA ACTIVIDAD PRESENCIAL)

ATENCION TUTORIAL

HORARIO HERRAMIENTAS PARA LA ATENCION TUTORIAL
(Segun lo establecido en el POD) (Indicar medios telematicos para la atencién tutorial)
PRADO
SWAD
GOOGLE MEET

Sin modificacién ZOOM
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MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA METODOLOGIA DOCENTE

En ensefianza-aprendizaje no presencial:
Adaptacién del temario tedrico: Se impartird utilizando medios audiovisuales con diapositivas y soporte
texto (Google Meet o0 Zoom), asi como por la incorporacion de material a las plataformas PRADO, SWAD

Adaptacién del temario practico: (que deberia llevarse a cabo en el laboratorio de microbiologia, de la
Facultad de Farmacia de la UGR, a lo largo de todo desarrollo del temario). Considerando que la asignatura
tiene una elevada carga practica, se intentard elaborar, en lo posible, una estrategia de ensefianza-
aprendizaje que permita transmitir a los alumnos el conocimiento de las tecnologias para el control y
analisis microbioldgico de alimentos, por la incorporacién de material a las plataformas PRADO, SWAD

Para ello se llevara a cabo la elaboracidn de guiones con la informacidn practica sobre los requerimientos
de trabajo para el andlisis de alimentos en el laboratorio de microbiologia. Ensefianza virtual sobre las
metodologias necesarias para la aplicacién de seguridad alimentaria en relacion a los controles de calidad
microbioldgica de alimentos.

MEDIDAS DE ADAPTACION DE LA EVALUACION (Instrumentos, criterios y porcentajes sobre la calificacion final)

Para la evaluacién en ensefanza-aprendizaje no presencial se tendra en cuenta la asistencia virtual a las
clases tedricas que se impartirdn via telematica y participaciéon en las mismas, asi como la elaboracion y
discusion de los trabajos realizados por los alumnos, y pruebas de evaluacién de competencias (examen)

CONVOCATORIA ORDINARIA

Se realizard convocatoria a través de la plataforma telematica elegida con acceso a todos los alumnos.

Se valorara:

I. Preparacion de trabajos especificos, cada alumno de forma individual, sobre un tema relativo a
microorganismos en alimentos, seguridad alimentaria y control microbiolégico de alimentos

Criterios de evaluacidn: Presentacion en formato PPT a través de las plataformas virtuales indicadas
Porcentaje sobre calificacion final: 50%

II. Observacidn por los profesores y tutores del grado de participacion del alumnado

Criterios de evaluacion: Asistencia y participacion virtual a las clases que se impartirdn via telematica
Porcentaje sobre calificacion final: 50%

Convocatoria Extraordinaria

Se realizard convocatoria a través de la plataforma telematica elegida con acceso a todos los alumnos.

Se valorara:

I. Preparacién de trabajos especificos, cada alumno de forma individual, distinto al de la convocatoria
ordinaria, sobre microorganismos en alimentos, seguridad alimentaria y control microbioldgico de
alimentos

Criterios de evaluacién: Presentacion en PPT a través de las plataformas virtuales indicadas

Porcentaje sobre calificacion final: 40%

II. Observacidn por los profesores y tutores del grado de participacion del alumnado

Criterios de evaluacién: Asistencia y participacion virtual a las clases que se impartiran via telematica
Porcentaje sobre calificacidn final: 10%

lll. Prueba de evaluacidon de competencias (examen) via PRADO EXAMEN: ok

Porcentaje sobre calificacién final: 50%
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Evaluacién Unica Final

Se realizard convocatoria a través de la plataforma telematica elegida con acceso a todos los alumnos.

Se valorara:

I. Preparacion de trabajos especificos, cada alumno de forma individual, sobre un tema relativo a
microorganismos en alimentos, seguridad alimentaria y control microbioldgico de alimentos

Criterios de evaluacion: Presentacion en formato PPT a través de las plataformas virtuales indicadas
Porcentaje sobre calificacion final: 30%

Il. Prueba de evaluacion de competencias (examen) via PRADO EXAMEN:

Porcentaje sobre calificacion final: 70%
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