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/1. PRESENTACION

El estudio de la asignatura se enfoca desde el punto de vista de la ecologia microbiana
por su valor pedagoégico y académico. En los alimentos se desarrollan
microorganismos de caracter patdgeno y alterante dependiendo de factores propios
cuyo estudio recibe un tratamiento pormenorizado en el programa. A los mismos
efectos y con idéntica perspectiva, también se ocupa de los principales sistemas y
tratamientos fisicos y quimicos de conservacion.

Posteriormente el programa aborda el estudio microbiolégico de los productos
alimentarios, el origen de la flora enddégena y contaminante, los procesos de
alteracion, y los aspectos esenciales para el control microbiolégico.

Complementariamente se estudian los principales microorganismos patégenos y los
procesos de enfermedad que producen, su desarrollo, prevencion y control.

Con este bagaje se afronta el objetivo principal de la microbiologia alimentaria y lo que
la caracteriza dentro de las areas aplicadas de contenido microbioldgico: el reto de la
seguridad de los productos alimentarios. Se mantiene el criterio evolutivo en el que se
desarrollaron los conceptos y las estrategias de seguridad, desde conceptos
asociados a una vision tradicional del problema (criterios microbiolégicos de decision,
analisis y muestreos por atributos de calidad, eleccion del plan de muestreo segun
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objetivos), hasta los que representa una concepcion basada en estrategias
preventivas de autocontrol (objetivo de seguridad alimentaria, criterios de resultado,
codigos de buenas practicas, sistemas de APPCC etc.). Todo en el contexto del
denominado “Analisis de Riesgo”, en especial en su evaluacion y gestion.

2. COMPETENCIAS

Competencias genéricas:

- Capacidad de andlisis y sintesis.

- Capacidad de organizacion y planificacion.

- Comunicacién de informacion cientifica oral y escrita en la lengua nativa.
- Aprender a manejar la bibliografia cientifica y a gestionar la informacion.
- Razonamiento critico

- Desarrollar habitos para el aprendizaje activo e independiente.

Competencias especificas:

- Comprender el enfoque que supone la incorporacion de los conceptos procedentes
de la Ecologia para la Microbiologia alimentaria

- Conocer el comportamiento cinético de los cultivos microbianos en condiciones
favorables y desfavorables; los factores que afectan al desarrollo y supervivencia de
los microorganismos en los alimentos; y la estrategia coordinada del uso de los
mismos para imponer cinéticas de crecimiento de orden cero.

- Desarrollar los aspectos mas relevantes de los procedimientos de conservacion
microbiolégica de los alimentos y de los tratamientos tecnolégicos que emplea la
industria.

- Describir y analizar la Microbiologia de los principales alimentos asi como los factores
que influyen en su alteracion.

- Conocer las caracteristicas de las distintas enfermedades de etiologia microbiana
transmitidas por los alimentos asi como el curso y la investigacion de los brotes

- Conocer los principales criterios microbiol6gicos de utilidad para los alimentos
resaltando su significado y alcance.

- Comprender y saber utilizar los programas de muestreo por atributos de calidad y su
aplicacion a los distintos alimentos y circunstancias de uso.

- Adquirir y ejercitar las aptitudes y destrezas necesarias para el analisis
microbiolégico de alimentos.

- Analizar la utilidad de los sistemas proactivos, en especial del APPCC, para alcanzar
los objetivos de seguridad alimentaria en contraste con los planteamientos de calidad
en un sentido estrictamente comercial.

- Conocer y aplicar el sistema APPCC a todas las etapas de la cadena alimentaria.
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Total de
clases,
créditos u
horas
(orientativo)

e 2 horas

e 13 horas
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e 4 horas

e 6 horas
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e 13 horas
e 12 horas

29 horas de clases magistrales
9 horas de seminarios

12 horas de practicas
4 horas de examenes

96 horas

150 horas

En el aula, el profesor expondra los
contenidos tedricos basicos del programa de
la asignatura y solucionara las dudas que
surjan durante la explicacion.

En el laboratorio, el profesor explicara los
procedimientos a seguir y supervisara el
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trabajo del alumno durante la realizacion de
las practicas. ElI alumno realizar4d los
experimentos que le permitan investigar e
identificar grupos microbianos y
microorganismos patégenos en diferentes
alimentos.

En los seminarios, una vez expuestas las
bases del problema de salud que representan
los alimentos contaminados, se considerara
de forma deductiva el proceso general de
investigacion de brotes en un ambito de
participacion del alumno.

Este material ayudara al alumno a asimilar
conceptos y comprender los contenidos de la
asignatura.

Planteamiento de preguntas y problemas
después de cada tema con el fin de que el
alumno valore el curso de su aprendizaje.

Materiales y recursos

Se emplearan los recursos que la Universidad pone a disposicién del profesorado y
del alumnado: laboratorios y aulas (ordenadores, cafién de proyeccion), bibliotecas,
aulas de informatica, y recursos virtuales, como la plataforma Blackboard.

Por otro lado, se utilizara los materiales elaborados por el profesorado:
presentaciones, imagenes, videos, animaciones, etc. En esta elaboracién se podra

hacer participe al alumno.
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5. EVALUACION: Procedimientos, criterios de evaluacion y de
calificacion

Criterios de evaluacion:

Se evaluara:

Acierto en las respuestas de los examenes y autocontroles “on line”.
Demostracion de la comprension de los conceptos esenciales especificos de la
disciplina;

Capacidad de aplicacion de sistemas integrados que permiten enfrentar la
resolucién practica de problemas (APPCC);

Claridad expositiva, verbal y escrita, en todo momento;

Capacidad de analisis y sintesis de problemas y resultados;

Bagaje cultural, cientifico y humanistico, exigible a un alumno del nivel que
corresponde;

Calidad y presentacion, oral y por escrito, de los trabajos que se le
encomienden;

Aptitud demostrada para incorporarse al trabajo en equipo;

Habilidades y destrezas evidenciadas durante el trabajo realizado en el
laboratorio;

Actitud y participacion en todo el proceso de docencia y aprendizaje.

Criterios de calificacion:

Segun la Normativa Reguladora de los procesos de Evaluacion de los Aprendizajes
(aprobada en el Consejo de Gobierno de 24 de marzo de 2011, ultima modificacion
del 5 de mayo de 2016) la evaluacion de la asignatura se llevard cabo mediante
‘evaluacién continua”. Asimismo, aquellos alumnos que cumplan los requisitos
indicados en el articulo 10 de la citada normativa podran renunciar a la evaluacién
continua y acogerse a la modalidad de “evaluacion final”. La renuncia a la evaluacion
continua se realizara en las dos primeras semanas del curso académico, mediante un
escrito justificativo dirigido al Decanato.

a) Evaluacion continua:

- Examenes de los contenidos tedricos (2 o 3 exadmenes): 80 %
- Examen e informe de précticas: 20 %

Para aprobar la asignatura mediante este sistema de evaluacion, tanto en la
convocatoria ordinaria como en la extraordinaria, deberan cumplirse los siguientes
requisitos:

- Asistencia a las practicas en su totalidad y superar el examen de las
mismas.

- Asistencia a la totalidad de los seminarios.

- Demostrar en todas las pruebas de evaluacion propuestas un nivel de
rendimiento suficiente.

- Alcanzar 5 puntos sobre 10 con la suma de los conceptos que comprende
la evaluacién continua.
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Para los estudiantes que van a ser evaluados de forma continuada, la calificacion

de “No presentado” en la convocatoria ordinaria se considerara antes de cursar el
75 % de la asignatura.

b) Evaluacion final:

- Examen de teoria: 85 %
- Examen de précticas: 15 %

Para aprobar la asignatura mediante este sistema de evaluacion, tanto en la
convocatoria ordinaria como en la extraordinaria, deberan cumplirse los siguientes
requisitos:

- Asistencia a la totalidad de las practicas y superar el examen de las mismas.

- Superar el examen de teoria, ya sea en la convocatoria ordinaria o en la
extraordinaria.

- Alcanzar 5 puntos sobre 10 con la suma de las dos pruebas.

Para los estudiantes que opten por este tipo de evaluacion, la calificacion de “No
presentado” en la convocatoria ordinaria, se otorgara cuando el alumno no haga
acto de presencia al examen.

Procedimientos de evaluacion:

- Examenes de los contenidos tedricos de la asignatura, que podran constar de

preguntas tipo test, preguntas cortas y de desarrollo. La duracion de cada una de las

pruebas escritas sera de aproximadamente 2 horas.

- Examen de practicas: prueba tedrico-practica del trabajo realizado en el laboratorio.
La duracién de cada prueba sera de aproximadamente 30 minutos.

- Elaboracion de un cuaderno con los resultados obtenidos en las practicas.

- Ejercicios, tareas, trabajos y autocontroles periédicos.

|6. BIBLIOGRAFIA
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- Doyle, M.P., Beuchat, L.R. y Montville, T.J. (2001). Microbiologia de los
alimentos. Fundamentos y fronteras. Editorial Acribia S.A. Zaragoza.
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ICMSF. Microorganismos de los alimentos 6. Ecologia microbiana de los
productos alimentarios. (2001). Editorial Acribia S.A. Zaragoza.

ICMSF. Microorganismos de alimentos. Volumen II. Métodos de muestreo para
analisis microbioldgicos: principios y aplicaciones especificas (1999). Editorial
Acribia S.A. Zaragoza.
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b) Complementaria:

Bello, J. Ciencia Bromatoldgica. Editorial Diaz de Santos. 2000

Cheftel, J.C. y Cheftel. Introduccién a la Bioguimica y tecnologia de Alimentos.
1992.

Mossel, D.A.A., Moreno, B. y Struijck, D. Microbiologia de los alimentos.
Acribia. 2003.
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La Universidad de Alcala garantiza a sus estudiantes que, si por exigencias
sanitarias las autoridades competentes impidieran la presencialidad total o
parcial de la actividad docente, los planes docentes alcanzarian sus objetivos a
través de una metodologia de ensefianza-aprendizaje y evaluacion en formato
online, que retornaria a la modalidad presencial en cuanto cesaran dichos
impedimentos.
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