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1. Datos descriptivos de la asignatura

Asignatura: Microbiologia Alimentaria Cddigo: 899592203

- Centro: Facultad de Farmacia
- Lugar de imparticion: Facultad de Farmacia
- Titulacion: Grado en Nutricion Humana y Dietética
- Plan de Estudios: 2019 (Publicado en 2019-12-17)
- Rama de conocimiento: Ciencias de la Salud
- Itinerario / Intensificacion:
- Departamento/s:
Bioquimica, Microbiologia, Biologia Celular y Genética
- Areal/s de conocimiento:
Microbiologia
- Curso: 2
- Caracter: Obligatoria
- Duracion: Segundo cuatrimestre
- Créditos ECTS: 6,0
- Modalidad de imparticion: Presencial
- Horario: Enlace al horario
- Direccién web de la asignatura: http://www.campusvirtual.ull.es
- [dioma: Castellano

2. Requisitos de matricula y calificacién

3. Profesorado que imparte la asignatura

Profesor/a Coordinador/a: VICTORIA DE ZARATE MACHADO

- Grupo: Teoria, Practicas, Tutorias

General

- Nombre: VICTORIA DE

- Apellido: ZARATE MACHADO

- Departamento: Bioquimica, Microbiologia, Biologia Celular y Genética
- Area de conocimiento: Microbiologia

Contacto

- Teléfono 1:

- Teléfono 2:

- Correo electrénico: vzarate@ull.es

- Correo alternativo: vzarate@ull.edu.es
- Web: http://www.campusvirtual.ull.es

Tutorias primer cuatrimestre:
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Desde Hasta Dia Hora inicial Hora final Localizacion Despacho
Facultad de Area de
Todo el . . . )
. Lunes 10:00 13:00 Farmacia - Microbiologia,
cuatrimestre
AN.3E Tercera Planta
Facultad de Area de
Todo el . . . . )
. Miércoles 10:00 13:00 Farmacia - Microbiologia,
cuatrimestre
AN.3E Tercera Planta

Observaciones: Las horas de tutorias estaran sujetas al P.O.D. y a la actividad académica del profesor. Las posibles
modificaciones de las mismas se daran a conocer a los alumnos

Tutorias segundo cuatrimestre:

Desde Hasta Dia Hora inicial Hora final Localizacion Despacho
Facultad de Area de
Todo el . . . ;
. Lunes 10:00 13:00 Farmacia - Microbiologia,
cuatrimestre
AN.3E Tercera Planta
Facultad de Area de
Todo el o, . . . ;
. Miércoles 10:00 13:00 Farmacia - Microbiologia,
cuatrimestre
AN.3E Tercera Planta

Observaciones: Las horas de tutorias estaran sujetas al P.O.D. y a la actividad académica del profesor. Las posibles
modificaciones de las mismas se daran a conocer a los alumnos

Profesor/a: JUAN RAMON HERNANDEZ FERNAUD

- Grupo: Practicas

General

- Nombre: JUAN RAMON

- Apellido: HERNANDEZ FERNAUD

- Departamento: Bioquimica, Microbiologia, Biologia Celular y Genética
- Area de conocimiento: Microbiologia

Contacto

- Teléfono 1: 922316502-6795

- Teléfono 2:

- Correo electrénico: jrfernau@ull.es

- Correo alternativo: jrfernau@ull.edu.es
- Web: http://www.campusvirtual.ull.es

Tutorias primer cuatrimestre:

Desde Hasta Dia Hora inicial Hora final Localizacion Despacho
Facultad de ;
Todo el . Area de
. Lunes 11:00 13:00 Farmacia - . . ;
cuatrimestre AN.3E Microbiologia
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Todo el
. Martes 11:00 13:00
cuatrimestre
Todo el
Jueves 11:00 13:00

cuatrimestre

Facultad de
Farmacia -

AN.3E

Facultad de
Farmacia -

AN.3E

Area de
Microbiologia

Area de
Microbiologia

Observaciones: Las horas de tutorias estaran sujetas al P.O.D. y a la actividad académica del profesor, por tanto es

necesario reservarlas con antelacion con el profesor.

Tutorias segundo cuatrimestre:

Desde Hasta Dia Hora inicial Hora final
Todo el

. Lunes 11:00 13:00
cuatrimestre
Todo el

. Martes 11:00 13:00
cuatrimestre
Todo el

Jueves 11:00 13:00

cuatrimestre

Localizacién

Facultad de
Farmacia -

AN.3E

Facultad de
Farmacia -

AN.3E

Facultad de
Farmacia -

AN.3E

Despacho

Area de
Microbiologia

Area de
Microbiologia

Area de
Microbiologia

Observaciones: Las horas de tutorias estaran sujetas al P.O.D. y a la actividad académica del profesor, por tanto es

necesario reservarlas con antelacién con el profesor.

Profesor/a;: LEANDRO JESUS DE LEON GUERRA

- Grupo:

General

- Nombre: LEANDRO JESUS DE

- Apellido: LEON GUERRA

- Departamento: Bioquimica, Microbiologia, Biologia Celular y Genética
- Area de conocimiento: Microbiologia

Contacto

- Teléfono 1: 922318474

- Teléfono 2:

- Correo electrénico: lleongue@ull.es

- Correo alternativo:

- Web: http://www.campusvirtual.ull.es

Tutorias primer cuatrimestre:

Hora final

Desde Hasta Dia Hora inicial

Aprobacion: 10-07-2023

Localizacién

Despacho
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Todo el
. Martes
cuatrimestre
Todo el
Jueves

cuatrimestre

11:00 14:00

11:00 14:00

Facultad de
Farmacia -
AN.3E

Facultad de
Farmacia -
AN.3E

Despacho del
Profesor

Despacho del
Profesor

Observaciones: Se informara debidamente a los alumnos de cualquier cambio si el horario propuesto para tutorias coincidiera

con otra actividad docente.
Tutorias segundo cuatrimestre:

Desde Hasta Dia

Todo el
cuatrimestre

Martes

Todo el
cuatrimestre

Jueves

Hora inicial Hora final
11:00 14:00
11:00 14:00

Localizacién

Facultad de
Farmacia -
AN.3E

Facultad de
Farmacia -
AN.3E

Despacho

Despacho del
Profesor

Despacho del
Profesor

Observaciones: Se informara debidamente a los alumnos de cualquier cambio si el horario propuesto para tutorias coincidiera

con otra actividad docente.

4. Contextualizacion de la asignatura en el plan de estudio

Bloque formativo al que pertenece la asignatura: Higiene, Seguridad Alimentaria y Gestion de la Calidad

Perfil profesional:

5. Competencias

Generales

CG3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al
aprendizaje, de manera autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion,

asi como a la motivacién por la calidad.

CGL11 - Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
CG27 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.
CG28 - Proporcionar la formacion higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en el servicio de

restauracion.

CG29 - Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e
interpretar la informacion para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia y
las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

Basicas
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CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados,
incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas
dentro de su area de estudio.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado
como no especializado.

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

Especificas

CE7 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagndstica y tratamiento de dietética 'y
nutricion.

CE12 - Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracién, transformacion y conservacion de los
principales alimentos.

CE13 - Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios.

CE15 - Conocer los conceptos y procedimientos de la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

CE17 - Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de
riesgos, aplicando la legislacién vigente.

6. Contenidos de la asignatura

Contenidos tedricos y practicos de la asignatura

PROGRAMA TEORICO (30h)

INTRODUCCION AL MUNDO MICROBIANO

TEMA 1. Introduccion a la Microbiologia. Concepto de microorganismo. Denominacion y clasificacion de los
microorganismos. Dominio Bacteria. Dominio Archaea. Dominio Eukarya. Virus y particulas subviricas.

TEMA 2. ESTRUCTURA Y FUNCION DE LA CELULA BACTERIANA. Morfologia y tamafio celular. Ultraestructura general
de la célula procariota. Glucocaliz o capsula. Flagelos, fimbrias y pelos. Pared celular. Membrana citoplasmatica. Citoplasma
bacteriano, nucleoide, ribosomas. Organulos citoplasmaticos. Inclusiones. Endospora bacteriana.

TEMA 3. NUTRICION MICROBIANA . Necesidades nutricionales de los microorganismos. Requerimientos quimicos:
macronutrientes, micronutrientes y factores de crecimiento. fermentacion y respiracion microbiana. Requerimientos
ambientales: efecto del Oxigeno, temperatura, pH y osmolaridad.

CRECIMIENTO Y CONTROL DEL CRECIMIENTO MICROBIANO EN ALIMENTOS

TEMA 4. MICROORGANISMOS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS. Principales tipos y grupos microbianos presentes en
los alimentos: microorganismos beneficiosos, alterantes, patégenos e indicadores. Origen de la contaminacion microbiana de
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los alimentos.

TEMA 5. FACTORES QUE AFECTAN AL CRECIMIENTO MICROBIANO EN LOS ALIMENTOS: Crecimiento de las
poblaciones microbianas. Factores intrinsecos y extrinsecos en los alimentos

TEMA 6. CONTROL DEL CRECIMIENTO MICROBIANO EN LOS ALIMENTOS. Cinética de muerte microbiana. Métodos
fisicos y quimicos de conservacion de alimentos

ASPECTOS HIGIENICO SANITARIOS DE LOS ALIMENTOS

TEMA 7. VIGILANCIA MICROBIOLOGICA DE LOS ALIMENTOS. Normativa alimentaria. Criterios microbiolégicos.
Obtencién, transporte y procesamiento de muestras de alimentos.

TEMA 8. METODOS CONVENCIONALES DE IDENTIFICACION MICROBIANA: Observacion de colonias, tinciones,
pruebas fisioldgicas y bioguimicas de identificacion.

TEMA 9. BACTERIAS PATOGENAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS. Salmonella, Shigella, Vibrio, Escherichia coli
enterovirulentas y Yersinia.

TEMA 10. BACTERIAS PATOGENAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS. Staphylococcus aureus, Clostridum y Bacillus.
TEMA 11. BACTERIAS PATOGENAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS. Campylobacter, Listeria monocytogenes,
Aeromonas y Plesiomonas. Brucella.

TEMA 12. INFECCIONES POR VIRUS Y PRIONES.

TEMA 13. MICROORGANISMOS ALTERANTES. Modificaciones sensoriales y quimicas que ocurren durante la alteracion.
Alteracion de carnes, pescado y productos de origen vegetal .

MICROORGANISMOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

TEMA 14. ALIMENTOS FERMENTADOS. Origen e importancia econdémica. Microorganismos que intervienen y beneficios de
la fermentacién. Cultivos iniciadores. Probiéticos. CARNICOS Y PESCADOS FERMENTADOS

TEMA 15. LACTEOS FERMENTADOS. Leches fermentadas y queso

TEMA 16. BEBIDAS FERMENTADAS. Vino, cerveza, vinagre y alcoholes destilados.

TEMA 17. OTROS ALIMENTOS FERMENTADOS DE ORIGEN VEGETAL. Pan. Hortalizas fermentadas. Aceitunas.
Derivados de la soja.

PRACTICAS DE LABORATORIO (15h)

Introduccién. El laboratorio de Microbiologia: normas de seguridad y generales del trabajo

PRACTICA 1. OBSERVACION DE MICROORGANISMOS. Observacion en fresco. Tincion simple. Tincion de Gram. Tincién
de esporas.

PRACTICA 2. CULTIVO DE MICROORGANISMOS. Cultivo en medio liquido, semisélido y sélido. Obtencién de cultivos
puros.

PRACTICA 3. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS. Anélisis del queso. Normativa. Toma de muestras y
transporte al laboratorio. Preparacion de homogeneizado. Recuento de Listeria monocytogenes por el método EN-ISO
11290-2.

PRACTICA 4. MICROORGANISMOS UTILIZADOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS. Aislamiento e identificacion de
bacterias lacticas de queso. Preparacion de homogeneizado y diluciones seriadas. Recuento de bacterias lacticas por el
método ISO 15214. Identificacion de bacterias lacticas aisladas mediante sistema convencional: Tincion de Gram, prueba de
la catalasa, inoculacién en sistema multiprueba y lectura de resultados.

PRACTICA 5. FUENTES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y EFECTO DE DESINFECTANTES Y ANTISEPTICOS.
Aislamiento de microorganismos del aire por la técnica de sedimentacién e impacto. Deteccion de microorganismos de
superficies de trabajo y efecto de desinfectantes. Deteccion de microorganismos de la biota cutanea y efecto de
antisépticos. Determinacion de portadores nasales de Staphylococcus aureus.
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PRACTICAS DE AULA (5h)

PRACTICA 1. METODOS DE OBSERVACION DE MICROORGANISMOS. Microscopio 6ptico. Preparacion de muestras en
fresco y tefiidas para su observacion. Microscopio electrénico.

PRACTICA 2. CULTIVO DE MICROORGANISMOS. Medios de cultivo en funcién de su composicion, consistencia y utilidad.
Técnicas de siembra de los medios de cultivo.

PRACTICA 3. CONTROL MICROBIOLOGICO DEL ENTORNO DE ALIMENTOS. Examen microbiolégico de de las
superficies y el aire .

PRACTICA 4 y 5. METODOS RAPIDOS DE IDENTIFICACION MICROBIANA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. Métodos
inmunolégicos, genéticos,y otros.

Actividades a desarrollar en otro idioma

En esta asignatura se impartiran 0,4 ECTS en inglés.

7. Metodologia y volumen de trabajo del estudiante

Descripcion

Clases Magistrales: La finalidad de las mismas es transmitir los conocimientos de la asignatura y activar procesos cognitivos
en los estudiantes. Los objetivos que se pretenden alcanzar son que el alumno adquiera informacién actualizada y bien
organizada, procedente de fuentes diversas y de dificil acceso, facilitarle la comprension y aplicacion de los procedimientos
especificos de la asignatura y elevar los niveles motivacionales hacia la misma. La clase magistral se apoyara mediante el
uso de la pizarra, de las presentaciones con ordenador y de internet

Tutorias: Consisten en los periodos de instruccion y/o orientacion realizado por el profesor con el objetivo de revisar y discutir
los materiales y temas presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, preparacion de exposiciones.
etc. Se podran realizar en pequefios grupos o incluso de forma individualizada si las circunstancias asi lo aconsejen.

Clases practicas: Se incluiran en este apartado las clases practicas que se desarrollen en los Laboratorios y en el aula.

Actividades formativas en créditos ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las
competencias que debe adquirir el estudiante

Actividades ) Horas de trabajo Relacién con
) Horas presenciales i Total horas )
formativas auténomo competencias
[CE17], [CE15],
30,00 0,00 30,0 [CE13], [CE12], [CBS5],
[CB3], [CB1], [CG28],
[CG11], [CG3]

Clases tedricas

Clases practicas (aula /

sala de 20,00 0,00 20,0 [CE17], [CE15], [CET],
demostraciones / [CBZ2], [CG29], [CG27]
practicas laboratorio)

Asistencia a tutorias 5,00 0,00 50 [CE17], [CB4], [CB3]
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Estudio auténomo 0,00 70,00 70,0 [CBS], [CB3], [CG29],
[CG11]

Preparacién de

problemas, informes u 0,00 5,00 5,0

_ [CE17], [CET7], [CB2]
otros trabajos para

entregar al profesor

Lecturas
recomendadas,
busquedas
bibliogréficas u otras

CE17], [CE15], [CB3],
actividades en 0,00 15,00 15,0 [ I [ ], [CB3]

. L [CG3]
bibliotecas o similar.

Preparacion de

presentacioén orales,

debates o similar

Evaluacién 5,00 0,00 5.0 [CBS), [CB2], [CB1]

Total horas 60,00 90,00 150,00

Total ECTS 6,00

8. Bibliografia / Recursos

Bibliografia Basica

Brock: Biologia de los microorganismos 14° ed. Madigan, Martinko, Bender, Buckley y Sthal. Pearson Ed. 2015

Food Microbiology, Adams, Moss y McClure 42 edicién. Royal Society of Chemistry 2015

Bibliografia Complementaria

Beneficial microorganisms in Foods Liong, M-T ed. Microbiology Monographs, Springer 2015

Compendium o the Microbiological Spoilage of Foods and Beverages. Sperber, W.H., y Doyle, M.P. ed.Food Microbiology
and Food Safety Series Springer 2009

Food Microbiology: an Introduction 22 ed. , Montville y Matthews ASM Press, Washington D.C. 2008

Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers 32 Ed., Doyle, M.P. y Beuchat, R. ASM Press, Washington D.C. 2007
Food Microbiology Principles into Practice vol 1y 2 Erkmen,O y Bozoglu, T.F John Wiley & Sons Ltd. 2016
Fundamentos de Microbiologia de los Alimentos. Ray y Bhunia 42 edicion. Mc Graw-Hill. 2010

Microbiolgy and Technology of Fermented Foods Hutkins, R.W.. Blackwell Publising, 2006
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Otros Recursos

-Agencia espafiola de seguridad alimentaria y nutricion: www.aesan.msc.es

- Comisién del Codex Alimentarius www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp
- FDA Bacteriological Analytical Manual Online: www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-toc

- ICMSF (Comisién Internacional para Especificaciones Microbiolégicas de los Alimentos) www.icmsf.org

9. Sistema de evaluacion y calificacion

Descripcion

-EVALUACION CONTINUA

De manera general, la evaluacion sera continua realizandose diversos tipos de actividades a lo largo del curso con el objetivo
de valorar si el alumnado ha alcanzado las competencias y los resultados del aprendizaje de la asignatura, tal como
especifica el Reglamento de Evaluacion y Calificacion de la ULL (Aprobado en la sesion del Consejo de Gobierno del dia 21
de junio de 2022; modificado por acuerdos del CGo de 13-07-2022, 8-11-2022 y 31-05-2023).

La modalidad de evaluacién continua se llevara a cabo en la primera convocatoria, salvo que el alumno solicite el modelo de
evaluacion Unica segun se indica en el correspondiente apartado.

Se mantendran las calificaciones de las actividades superadas en la evaluacion continua para la evaluacion unica. El
alumno tendra agotada la convocatoria si asiste a las actividades que computan el 50% o mas de la asignatura.

Para aprobar la asignatura en esta modalidad el alumnado debera asistir al

- 100% de las clases practicas.

- 100% de las tutorias.

Las actividades evaluativas que conformaran la evaluacion continua seran las siguientes:

- La valoracion de los conocimientos tedricos se hara mediante:

Primer examen parcial de aproximadamente la primera mitad del programa. Si se obtiene una puntuacion igual o superior a 5
sobre un méaximo de 10, tendra caracter liberatorio para todas las convocatorias. Esta prueba supondra el 30% de la nota
final. Si no fuera superado, el contenido teérico sera evaluado en la prueba final junto con el segundo examen parcial.
Segundo examen parcial correspondiente al resto del programa. Si se obtiene una puntuacion igual o superior a 5 sobre un
maximo de 10, tendréa caracter liberatorio para todas las convocatorias. Esta prueba supondra el 30% de la nota final.

La prueba final incluira los dos parciales por separado. El alumnado se examinara en ella de los parciales que no haya
liberado, por no haberse presentado o por no haber alcanzado la puntuacién minima de 5. Es necesaria una puntuacion
minima de 4,5 sobre 10 puntos en cada uno de los parciales para poder sumar las calificaciones del resto de las actividades
de la evaluacién continua. En el caso de que la calificacién de uno de los parciales sea inferior a 4,5, la nota que figurara en
el acta sera suspenso.

- Asistencia a practicas y evaluacién mediante examen de conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos en el aula y
laboratorio: 30%
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- Asistencia a tutorias y participacion activa en las mismas: 10%

EVALUACION UNICA

El estudiante que desee ser evaluado por esta modalidad debe solicitarlo mediante el procedimiento que se encuentra en el
aula virtual de la asignatura antes de haberse presentado a las actividades que ponderen al menos el 40% de la evaluacién
continua. El estudiante que sea evaluado mediante esta modalidad de evaluacion podra obtener una calificacion de 0 a 10
puntos. El proceso evaluativo sera el que se desarrolla a continuacion:

-Una prueba escrita en mismo formato que el parcial y el examen final: 60%

- Para el 40% restante realizard un examen tedérico sobre los contenidos de la asignatura desarrollados en las préacticas y en
las tutorias (15%) y un ensayo practico en el laboratorio (25%).

El alumnado que se encuentre en la quinta o posteriores convocatorias y desee ser evaluado por un Tribunal, debera
presentar una solicitud a través del procedimiento habilitado en la sede electrénica, dirigida a la persona responsable de su
Facultad. Dicha solicitud debera realizarse con una antelacién minima de diez dias habiles antes del comienzo del periodo de
examenes.

Estrategia Evaluativa

Tipo de prueba Competencias Criterios Ponderacion

Se valorara la capacidad técnica desarrollada en
[CE17], [CE15], [CET],| ellaboratorioy en el aula en la consecucion de 30,00 %
[CB2], [CG29], [CG27] los objetivos y la resolucién de ejercicios y

cuestiones planteadas

Pruebas objetivas

Asimilacién de los conocimientos tedricos

[CE17], [CE15], , , i, .
impartidos en las clases expositivas mediante

CE13], [CE12], [CB5], ) 0
Pruebas de respuesta corta [ b I ] examen tipo test 60,00 %
[CB3], [CB1], [CG28], ) ]
Primer parcial: 30%
[CG11], [CG3] .
Segundo parcial: 30%
Asistencia a clase, tutorias y 3 . . L .
L i Se valorara la asistencia y participacion activa en 10.00 %
participacion activa en las [CB4], [CB3], [CE17] , '
_ las tutorias
mismas

10. Resultados de Aprendizaje

- Estudiar los microorganismos en sus aspectos basicos: taxonémicos, morfoldgicos, de relacion estructura/funcion,
fisiolégicos y metabdlicos para entender su comportamiento en los alimentos

- Conocer las principales fuentes de contaminacién microbiolégica de los alimentos y los factores que afectan a su
crecimiento en los mismos

- Describir los sistemas de conservacion de alimentos

-Conocer los principales microorganismos alterantes de los alimentos

- Comprender el riesgo para la salud que supone la presencia de microorganismos patdgenos y sus toxinas en los alimentos
- Destacar el interés de los microorganismos indicadores en el aseguramiento de la higiene y seguridad de los alimentos
- Analizar el papel beneficioso para la salud y desde el punto de vista nutricional de los microorganismos productores de
alimentos

- Conocer las técnicas de cultivo para el recuento, aislamiento e identificacién de microorganismos presentes en los
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alimentos

- Saber realizar analisis microbioldgicos de alimentos para determinar su conformidad con la normativa y la redaccién de
informes de resultados

11. Cronograma / calendario de la asignatura

Descripcion

La distribucién de los temas por semana es orientativo, puede sufrir cambios segun las necesidades de organizacion.

Semana

Semana 1:

Semana 2:

Semana 3:

Semana 4:

Semana 5:

Semana 6:

Semana 7:

Semana 8:

Temas

Tema 1l
Tema 2
Préactica de aula 1

Tema 3
Préactica de aula 2
Tutoria 1

Tema 3
Tema 4
Tutoria 1

Tema 5

Tema5
Tema 6

Tema 6
Tutoria 2

Tema 7
Préactica de aula 3

Tema 8
Tutoria 3

Evaluacién: examen
parcial de contenidos

tedricos

Ultima modificacién; 26-06-2023

Segundo cuatrimestre

Actividades de ensefianza aprendizaje

Clases tedricas
Préacticas de aula

Clases tedricas

Practicas de aula

Tutorias

Evaluacion de las Tutorias

Clases tedricas
Tutorias
Evaluacion de las Tutorias

Clases tedricas

Clases tedricas

Clases tedricas
Tutorias
Evaluacion de las Tutorias

Clases tedricas
Préacticas de aula

Clases tedricas
Tutorias

Evaluacion de las Tutorias y de contenidos

tedricos

Aprobacion: 10-07-2023

Horas de |Horas de
trabajo trabajo Total
presencial |autbnomo

4.00 6.00 10.00
3.00 4.50 7.50
4.00 6.00 10.00
1.00 1.50 2.50
2.00 3.00 5.00
2.00 3.00 5.00
3.00 4.50 7.50
4.00 6.00 10.00
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Semana 9:

Semana 11:

Semana 12:

Semana 13:

Semana 14:

Semana 15:

Semana 16 a
18:

Tema 9
Tema 10
Practicas de
laboratorio

Tema 10
Tema 11
Practicas de
laboratorio

Tema 12
Tema 13
Practicas de
Laboratorio

Tema 14
Tema 15
Practica de Aula 4
Practica de Aula 5

Tema 15
Tema 16
Tema 17

Tutoria 4
Tutoria 5

Semanas 15y 16

Ultima modificacién; 26-06-2023

Clases tedricas
Practicas de laboratorio Grupo 1
Evaluacién de las Practicas de Laboratorio

Clases tedricas
Practicas de laboratorio Grupo 2
Evaluacién de las Practicas de Laboratorio

Clases tedricas
Practicas de Laboratorio Grupo 3
Evaluacién de las Practicas de Laboratorio

Clases tedricas
Préacticas de Aula

Clases tedricas
Tutorias
Evaluacién de las Tutorias

Tutorias
Evaluacién de las Tutorias

Examenes y revision.Trabajo autdbnomo del
alumno para la preparacion de la evaluacion.

Total

Aprobacion: 10-07-2023

17.00

3.00

3.00

4.00

3.00

2.00

5.00

60.00

25.50 42.50
4.50 7.50
4.50 7.50
6.00 10.00
4.50 7.50
3.00 5.00
7.50 12.50
90.00 150.00
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