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Descripcion de contenidos:

- Introduccion a la Microbiologia

- Conceptos basicos sobre los distintos tipos de microorganismos:
-Bacterias: morfologia, metabolismo, principales bacterias de importancia alimentaria
-Levaduras: morfologia, metabolismo, principales levaduras de importancia alimentaria
-Mohos: morfologia, metabolismo, principales mohos de importancia alimentaria. Micotoxinas
-Virus: morfologia y ciclo vital. Virus en aguas y en alimentos
-Otros microorganismos de interés alimentario: protozoos y algas unicelulares

- Cinética microbiana. Factores de influencia en el crecimiento de microorganismos

- Control microbioldgico de la calidad e higiene:
-Métodos de control por asepsis
-Métodos de control por eliminacién
-Métodos de control por retraso en el crecimiento
-Métodos de control por eliminacion

- Técnicas microbiolégicas de cultivo, deteccion e identificacién de microorganismos

Requisitos previos:

Biologia, Bioquimica
Relacién de asignaturas que proporcionan los conocimientos y competencias requeridos:

- Microbiologia enoldgica
- Enologialy I
- Practicas integradas enoldgicas

- Sistemas de calidad y Seguridad laboral

La asignatura de Microbiologia pretende que el alumno sea consciente de la importancia de los

microorganismos en la produccion, transformacion y conservacion de los alimentos. Para ello, debe
adquirir conocimientos de las caracteristicas y tipos de microorganismos de importancia en el
ambito alimentario, su metabolismo y crecimiento y las posibilidades existentes para su control.
Asimismo, resulta imprescindible para los futuros profesionales del sector la adquisicion de

destrezas y metodologia necesarias en el manejo de microorganismos.

Competencias:

Competencias generales

- G1: Capacidad de andlisis y sintesis
- G3: Comunicacion oral y escrita en la propia lengua
- Gb5: Resolucién de problemas

- G7: Trabajo en equipo

- G8: Capacidad de aplicar los conocimientos teéricos en la practica
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- G9: Razonamiento critico

- G11: Habilidad para trabajar de forma autonoma
- G12: Preocupacion por la calidad

Competencias especificas

E3: Conocimiento y comprension integral de las bases y fundamentos biolégicos y moleculares de los
organismos Vvivos.

Resultados del aprendizaje:

El alumno sera capaz de:

- Definir, explicar y relacionar los conceptos basicos de la microbiologia

- Explicar las caracteristicas y tipos de microorganismos de importancia en el &mbito alimentario
- Conaocer el funcionamiento y saber manejar el material basico del laboratorio de microbiologia
- Aplicar la metodologia necesaria para el manejo de microorganismos en laboratorio

- Realizar el andlisis microbiolégico de alimentos e interpretar los resultados obtenidos

- Evaluar los métodos de control y eliminacién de microorganismos

- Comprender la utilidad en la industria alimentaria de algunos microorganismos

- Redactar documentos con rigor cientifico, con sentido critico y aplicando los conocimientos
adquiridos en la materia

- Buscar informacién cientifica relacionada con la materia y la investigacion en campos
relacionados, empleando para ello las nuevas tecnologias y las clasicas

Temario

Programa Teorico:

Tema 1.-Introduccidn a la Microbiologia

Tema 2-Bacterias: morfologia, metabolismo, principales bacterias de importancia alimentaria
Tema 3-Levaduras: morfologia, metabolismo, principales levaduras de importancia alimentaria
Tema 4-Mohos: morfologia, metabolismo, principales mohos de importancia alimentaria. Micotoxinas
Tema 5-Virus: morfologia y ciclo vital. Virus en aguas y en alimentos

Tema 6-Otros microorganismos de interés alimentario: protozoos y algas unicelulares

Tema 7.-Cinética microbiana. Factores de influencia en el crecimiento de microorganismos
Tema 8-Métodos de control microbiolégico por asepsis

Tema 9-Métodos de control microbiol6gico por eliminacion

Tema 10-Métodos de control microbioldgico por retraso en el crecimiento

Temall-Métodos de control microbiol6gico por eliminacion

Tema 12.-Microorganismos Utiles en la produccién de alimentos

Programa Practico: Técnicas microbioldgicas de cultivo, deteccion e identificacion de
microorganismos

Bibliografia

-Microbiologia. Stanier. Ed. Reverté

-Microbiologia. Ingraham e Ingraham. Ed. Reverté
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-Microbiologia basica de los alimentos. Banwart. Ed. Bellaterra
-Microbiologia de los alimentos. Frazier y Westhoff. Ed. Acribia
-Microbiologia moderna de los alimentos. Jay. Ed. Acribia

-Microbiologia alimentaria. Borgeois. Ed. Acribia

-Ecologia microbiana de los alimentos. ICMSF. Ed. Acribia

-Microbiologia de los alimentos. Montville and Matthews. Ed. Acribia
-Introduccion a la microbiologia bésica de los alimentos. Board. Ed. Acribia
-Essentials of the microbiology of Foods. Mossel et al. Ed. Wiley and Sons

-Encyclopedia of Food Microbiology. Robinson, Batt and Patel. Ed. Academic Press

-Préacticas de Microbiologia. Susana Sanz. Ed. Universidad de La Rioja

Metodologia

Modalidades organizativas: Métodos de ensefanza:

- Clases teéricas - Leccion magistral

- Clases préacticas - Practicas de laboratorio

- Exposicion de trabajos - Defensa y evaluacion de trabajos
- Realizacién de exdmenes - Superacién de pruebas

Organizacion

Actividades presenciales: \ Horas

- Clases tedricas 45

15
Total horas presenciales

‘ Horas
estimadas

- Clases précticas

Actividades no presenciales (trabajo auténomo):

- Estudio personal

- Bulsqueda bibliogréfica

- Elaboracion de trabajos

=~
Hmmo

Total horas estimadas de trabajo autbnomo

Total horas estimadas 150

Evaluacion

Sistemas de evaluacion: Comdn para todas las titulaciones donde se imparta la % sobre Recuperable/No

asignatura total Recuperable
Asistencia y participacion en clases practicas 5 No Recuperable
Realizacion informe de précticas 10 No Recuperable
Realizacion y exposicidn de trabajos 5 Recuperable
Examen y pruebas escritas 80 Recuperable
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Comentario:

La materia tedrica se evaluara en dos pruebas que deberan superarse individualmente:

1.- El conocimiento de las caracteristicas de los principales microorganismos de interés alimentario se evaluara mediante
una prueba de preguntas cortas y tendra un valor del 20% sobre la nota final de la asignatura. Se superara con una
puntuacién minima de 1 sobre 2y se dara a los alumnos tres oportunidades para conseguirlo.

2.-El resto del contenido tedrico de la asignatura se evaluara en un unico examen que tendra un valor del 60% de la nota
final. El alumno debera obtener una puntuacién minima de 2,5 sobre 6 para superarlo.

La evaluacién no recuperable NO podra ser sustituida por otra en el caso de estudiantes a tiempo parcial (reconocidos
como tales por la Universidad).

Para los estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales por la Universidad), las actividades de evaluacion no
recuperable podran ser sustituidas por otras, a especificar en cada caso. Esta posibilidad se habilitara siempre y cuando la
causa que le impida la realizacion de la actividad de evaluacién programada sea la que ha llevado al reconocimiento de la
dedicacién a tiempo parcial.

Criterios criticos para superar la asignatura:

La asistencia a las clases practicas y la realizacion de un informe sobre las mismas son requisitos IMPRESCINDIBLES para
superar la asignatura y NO podran ser sustituidas por otras actividades en el caso de estudiantes a tiempo parcial
(reconocidos como tales por la Universidad).
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