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PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

Los del Master

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacién del Master)

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 reaccion 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 fabricacion de los distintos productos alimenticios, aspectos no
desarrollados con suficiente profundidad en las distintas licenciaturas y grados requeridos para
realizar el Master.

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS
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» CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

» CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

e CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

e CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigiiedades.

 CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CE01 - Reconocer un problema microbioldgico que ofrezca interés para la investigacion,
describirlo apropiadamente en su entorno (antecedentes, estado de la cuestion, hipotesis
planteadas por otros autores, etc.) y plantear con claridad los objetivos de la
investigacion correspondiente.

» CE02 - Disefiar el proceso de investigacion 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.

» CE03 - Poner a punto las técnicas necesarias para la resolucion del problema planteado,
contrastando su correccién y validacion.

» CE04 - Realizar la investigacion disefiada, trabajando dentro de un equipo y/o en
colaboracién con otros investigadores.

* CEO05 - Elaborar los datos de laboratorio y presentar los resultados de forma légica 'y
funcional.

» CE06 - Establecer de forma critica la relevancia y significacion de los resultados
obtenidos respecto de los objetivos propuestos y elaborar las conclusiones pertinentes,
en el marco del conocimiento cientifico actual sobre el topico en cuestion.

» CE07 - Elaborar un /reporte¢ cientifico/técnico o trabajo de investigaciéon que comunique
a la comunidad cientifica la aportacion de la investigacion realizada, manejando las
tecnologias de la informacion utiles para la adquisicion y difusion de resultados en
investigacion.

» CE08 - Presentar publicamente ideas, procedimientos o informes de investigacion sobre
microbiologia para asesorar a personas y a organizaciones.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

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

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

- Técnicas mas modernas representadas principalmente por la reacciéon en cadena de la
polimerasa, sondas de acidos nucleicos, inmunoensayos y combinaciones de pruebas, que
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aumentan la sensibilidad y la rapidez de los analisis.
El alumno sera capaz de:

* Conocer los criterios de calidad microbiolégica 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, deteccion, identificacion 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 seleccion 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 analisis microbiolégico de los alimentos, tener la capacidad de evaluar las diferentes
alternativas y saber aplicarlas.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

» Tema 1. Calidad microbiologica de alimentos. Fuentes de contaminacién microbioldgica
de los alimentos. Manipulacion de alimentos. Influencia de las operaciones tecnoldgicas
sobre la seguridad de los alimentos. Deterioro de los alimentos. Agentes responsables de
la alteracion microbioldgica de los alimentos. Alteracion de los principales tipos de
alimentos.

» Tema 2. Control de la calidad microbioldgica de los alimentos. Métodos de muestreo para
analisis microbiolégicos: principios y aplicaciones especificas. Indicadores de la calidad
microbioldgica de los alimentos. Indicadores de la seguridad microbioldgica de los
alimentos. Detecciéon de microorganismos en los alimentos. Técnicas de deteccion de
microorganismos banales y patégenos en materias primas y alimentos. Métodos
tradicionales de recuento y deteccion. Métodos instrumentales. Técnicas moleculares.

e Tema 3. Sistemas de autocontrol en la industria alimentaria. Principios del sistema de
analisis de riesgos y control de puntos criticos (APPCC). Implantacion 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.

PRACTICO

PRACTICAS DE LABORATORIO

« Analisis microbioldgico de alimentos. Recuento de microorganismos aerobios mesofilos,
enterobacterias/coliformes, Escherichia coli, mohos y levaduras. Deteccion de
Salmonella spp., Shigella spp., Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
Clostridium spp. sulfito reductores. Andlisis, valoracion e interpretacion de los resultados
del analisis microbiol6gico de alimentos.

« Diseflo e implantacion de un sistema de autocontrol basado en el analisis de peligros y
puntos de control criticos. Aplicacion a un caso real.
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BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

e ADAMS, M.R; MOSS, M.O. 2008. Food Microbiology. Royal Society of Chemistry,
Cambridge

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

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

* JAY, JM. LOESSNER,M.].,GOLDEN, D.A. (2009). Microbiologia Moderna de los Alimentos
7a Edicion. Editorial Acribia, Zaragoza.

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

e 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 Edicion.
Edicién. Mc Graw Hill. NY

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA

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

e 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

e 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 Edicién. American Society for Microbiology, Washington.

ENLACES RECOMENDADOS

- GRUPO DE M[CROBIOLOGTA DE LOS ALIMENTOS DE LA SOCIEDAD ESPANOLA DE
MICROBIOLOGIA:

- AGENCIA ESPANOLA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICION:
https://www.aesan.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/
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METODOLOGIA DOCENTE

e MDo1 Clases magistrales
e MDo02 Experimentacion
» MDo03 Coleccion, estudio y analisis bibliografico

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacion y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

En la evaluacion se tendra en cuenta la asistencia y participacion en las clases teoricas, practicas
y seminarios, asi como la exposicion y discusion de los trabajos realizados por los alumnos,
aplicando la siguiente valoracion:

Evaluacion de los alumnos (sobre 10 puntos):

« Asistencia y participacion en clase: 5 puntos

* Prueba de evaluacion de competencias (examen): 1.5 puntos

« Elaboracion, exposicion y defensa de un trabajo relacionado con los contenidos del curso:
3.5 puntos

EVALUACION EXTRAORDINARIA

En la evaluacion se tendra en cuenta la elaboracion, presentacion y discusion 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, la
exposicion y discusion de los trabajos realizados por los alumnos, asi como las pruebas de
evaluacion de competencias (examen):

Evaluacion de los alumnos (sobre 10 puntos):
« Prueba de evaluacion de competencias (examen): 6.5 puntos

« Elaboracion, presentacion y discusion de un trabajo relacionado con los contenidos del
curso: 3.5 puntos

EVALUACION UNICA FINAL

La evaluacion consistira en:

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

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

INFORMACION ADICIONAL
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Informacion de interés para estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo
Educativo (NEAE): Gestién de servicios v apovos (https://ve.ugr.es/servicios/atencion-
social/estudiantes-con-discapacidad).
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