GUIA DOCENTE DE ASIGNATURA

1. DATOS INICIALES DE IDENTIFICACION

Nombre de la asignatura: Microbiologia agroalimentaria

Numero de créditos Plan 2001: 6 | Numero de créditos ECTS: 5
Caracter (troncal T, obligatoria Ob, optativa Op): T

Titulacién: IA Dep: Tecnologia d’Aliments
Cuadrimestre: 1r Idioma: Castellano /Catalan
Pagina web: Dossier electrénico (Si/No): Si
Profesor coordinador: Inmaculada Vinas e-mail: ivinas@tecal.udl.es
Otros profesores: Vicente Sanchis; e-mail: : vsanchis@tecal.udl.es
Antonio J.Ramos ajramos@tecal.udl.es

2. INTRODUCCION A LA ASIGNATURA

La asignatura de Microbiologia agroalimentaria es una asignatura troncal de la
titulacion de Ingenieria Agronoma. Esta asignatura es cursada por los alumnos de
todas las orientaciones excepto los de la orientacién de Ingenieria Agroalimentaria
gque hayan realizado el primer ciclo en la titulaciéon de Ingenieria Técnica Agricola,
especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias.

3. OBJECTIUS

El estudiante que apruebe esta asignatura ha de:

1. Conocer los principales grupos microbianos implicados en la contaminacién y
alteracion de los alimentos

2. Conocer las principales fuentes de contaminacion de los alimentos.

3. Conocer los principios generales de la alteracién y conservacién de los
alimentos.

4. Conocer los fundamentos microbioldgicos de las principales técnicas fisicas y
guimicas de conservacion utilizadas en los alimentos.

5. Conocer los principales grupos de alimentos, tanto desde el punto de vista de
su contaminacién como de su alteracion y conservacion.

6. Conocer las principales técnicas de andlisis microbiolégico de los alimentos y
aspectos relacionados con la calidad y la legislacion alimentaria.

7. Saber realizar andlisis microbiologicos de alimentos, aire y superficies




4. TEMARIO TEORICO Y PRACTICO

TEMARIO TEORICO:

ALIMENTOS Y MICROORGANISMOS

Tema 1.- Introduccion a la Microbiologia de Alimentos. Concepto y desarrollo
histérico. Principales grupos de microorganismos que intervienen en la
Microbiologia de Alimentos. Bacterias Gram positivas y Gram negativas: bacterias
lacticas, acéticas, butiricas y propidnicas; bacterias proteoliticas, lipoliticas,
sacaroliticas y pectinoliticas; bacterias termofilas, termoduricas y psicroétrofas;
bacterias haléfilas y osmdfilas; Enterobacterias. Hongos filamentosos, levaduras y
virus.

Tema 2.- Contaminacion natural de los alimentos. Origen de la contaminacién
microbiana de los alimentos y productos alimenticios: microorganismos
autoctonos, aire, suelo, polvo, agua y efluentes residuales, plantas y animales. La
contaminacién  durante el procesado, almacenamiento, transporte 'y
comercializacion: ingredientes, manipuladores, equipo, envases y embalajes,
formas de distribucion. Control microbiol6gico del ambiente: andlisis del aire y
superficies, métodos de purificacion microbiol6gica del aire.

Tema 3.- Principios generales de la alteracion de los alimentos. Principios
generales de la alteracién microbiolégica de los alimentos. Factores intrinsecos:
actividad de agua (aw), pH, potencial redox, nutrientes, sustancias
antimicrobianas, estructura del alimento y barreras protectoras. Factores
extrinsecos: temperatura, humedad ambiental, atmésfera gaseosa. Tratamientos
tecnoldgicos. Factores implicitos. Interaccién de factores, importancia de los
tratamientos tecnoldgicos, asociaciones microbianas causantes de alteraciones,
sinergismos y antagonismos.

FUNDAMENTOS DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Tema 4.- Principios generales de la conservacién de los alimentos. Desarrollo
histérico. Aplicacion de la curva de crecimiento bacteriano a la conservacién de los
alimentos. La teoria de las vallas u obstaculos. Principales métodos de
conservacion. Asepsia. Mantenimiento en condiciones anaerobias. Eliminacion de
los microorganismos: lavado, centrifugacion, filtracion. Filtracion esterilizante:
principios bésicos, tipos de filtros, seleccion del medio filtrante. Nuevas
tecnologias en procesos de conservacion.

Tema 5.- Conservacion de los alimentos por radiaciones. Caracteristicas
principales de las radiaciones de interés en la conservacion de los alimentos:
radiacion ionizante y radiacion U.V. Pretratamiento de los alimentos. Aplicacién de
la radiacién y factores que influyen en la accion letal. Radapertizacion,
radicidacion, radurizacion y termorradiacién. Resistencia microbiana y reparacion
de las lesiones. Influencia sobre la calidad de los alimentos. Estabilidad en el
almacén de los alimentos irradiados. Estado legal de la utilizacion de la radiacion.

Tema 6.- Conservaciéon de los alimentos por desecacion. Efecto de la desecacion
sobre los microorganismos. Desecacién y liofilizacion. Pretratamiento vy
postratamiento de los alimentos desecados. Factores que controlan la desecacion.
Principales métodos de desecacion. Alimentos de humedad intermedia.
Estabilidad de los alimentos desecados almacenados.



Tema 7.- Conservacion de los alimentos por el calor. Factores que influyen en la
termorresistencia de los microorganismos. Caracteristicas principales de los
microorganismos termofilos. Sistemas de calentamiento: coccion, microondas,
appertizacion, pasteurizacion, procesado HTST y UHT. Concepto de
termodestruccién microbiana. Graficas de supervivencia al tratamiento térmico y
tiempo de muerte térmica. Penetracion del calor.

Tema 8.- Conservacién de los alimentos por el frio. Influencia de las bajas
temperaturas sobre los microorganismos. Caracteristicas principales de los
microorganismos psicroéfilos y psicrotrofos. Crecimiento de los microorganismos a
bajas temperaturas. Refrigeracion: influencia de los parametros de refrigeracion;
tecnologia; temperaturas de refrigeracion; estabilidad de los alimentos
refrigerados. Congelacion: preparacion de los alimentos para su congelacion;
tecnologia; temperaturas de congelacion; estabilidad de los alimentos congelados.
Descongelacién: velocidad de descongelacion; efecto de la
congelacion/descongelacion  sobre los alimentos; respuesta de los
microorganismos al stress congelacion/descongelacion.

Tema 9.- Conservacion quimica de los alimentos. Aditivos y conservantes:
definiciones y categorias. El conservante ideal. Conservantes que se afiaden a los
alimentos y conservantes que se originan en los alimentos. Principales
conservantes organicos e inorganicos: tipo, estructura, mecanismo de accién y
propiedades. Aprovechamiento de los efectos sinérgicos entre formas de
conservacion fisicas y quimicas. Toxicidad y normativas legales. Degradacion de
los conservadores. El curado y el ahumado. Los gases como conservadores: las
atmosferas modificadas.

ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LOS PRINCIPALES GRUPOS DE
ALIMENTOS

Tema 10.- Microbiologia del agua. Microbiota autdctona y aldctona. Tipos de agua.
Parametros microbiolégicos que determinan la calidad del agua. Principales
microorganismos patégenos: enfermedades y epidemiologia. Depuracién de aguas
residuales. Potabilizacién, normas vy distribucion del agua para consumo humano.

Tema 11.- Microbiologia de cereales, harinas y derivados. Contaminacion inicial
en el campo. Recoleccion, transporte y almacenamiento de los granos. Factores
que influyen en la alteracibn de los granos almacenados. Principales
microorganismos patégenos y causantes de alteraciones. Mohos y micotoxinas.
Alteraciones méas importantes: cereales y harinas; pan y productos de panaderia.
Principales métodos de conservacién aplicados.

Tema 12.- Microbiologia de frutas, hortalizas y zumos. Sistemas de proteccion
natural de frutas y hortalizas. Microbiota inicial. Evolucidon post-cosecha. Zumos.
Principales microorganismos patdégenos y causantes de alteraciones. Alteraciones
mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados.

Tema 13.- Microbiologia de la carne. Microbiota inicial. Obtencién higiénica de la
carne. Principales microorganismos patdégenos y causantes de alteraciones.
Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservacion aplicados.
Microorganismos utilizados como aditivos: cultivos iniciadores.

Tema 14.- Microbiologia de las aves. Microbiota inicial. Influencia de las etapas
de procesado industrial de las aves en la contaminacién microbiana. Principales



microorganismos patdgenos y causantes de alteraciones. Alteraciones mas
importantes. Principales métodos de conservacion aplicados.

Tema 15.- Microbiologia de los huevos. Estructura y composicion del huevo:
barreras fisico-quimicas. Caracteristicas de calidad del huevo; defectos de los
huevos frescos y modificaciones durante su almacenamiento. Vias de
contaminacion del huevo. Principales microorganismos patégenos y causantes de
alteraciones. Alteraciones mas importantes. Principales métodos de conservaciéon
aplicados.

Tema 16.- Microbiologia de la leche. Microbiota inicial. Influencia de las etapas de
procesado industrial de la leche en la contaminacion microbiana: ordefio,
recoleccion, transporte y elaboracién; la mastitis. Principales microorganismos
patdégenos y causantes de alteraciones. Alteraciones mas importantes. Principales
métodos de conservacion aplicados.

Tema 17.- Microbiologia del pescado. Microbiota inicial caracteristica de cada
grupo. Efecto del tratamiento inicial y del almacenamiento a bordo. Importancia de
la evisceracién. Influencia de la manipulacibn en tierra. Principales
microorganismos patdégenos y causantes de alteraciones. Alteraciones mas
importantes. Principales métodos de conservacion aplicados.

Tema 18.- Microbiologia de las conservas y semiconservas. Breve historia del
proceso de enlatado. Conservas y semiconservas: definicion y tipos. Clasificacion
de los alimentos enlatados segln su acidez. Esterilidad biolégica y esterilidad
comercial. Principales microorganismos patégenos y causantes de alteraciones en
los alimentos enlatados. Alteraciones mas importantes y origen. Examen
sistematico de conservas y andlisis microbiolégico.

TEMARIO PRACTICO:

Practica 1.- El laboratorio de Microbiologia de los Alimentos. Preparaciéon y
manejo del material.

Practica 2.- Manejo del microscopio 6ptico. Tincion simple y diferencial.
Practica 3.- Preparacion de las muestras para el analisis microbiologico.
Préactica 4.- Recuento de microorganismos aerobios mesdéfilos (30CC).
Préactica 5.- Recuento de Enterobacterias.

Practica 6.- Investigacion y recuento de clostridios sulfito reductores.
Practica 7.- Investigacion y recuento de Staphyloccocus aureus.
Préactica 8.- Observacion e identificacion de mohos.

Practica 9.- Evaluacidn de la infeccidn flngica de cereales.

Practica 10.- Examen de la contaminacidon ambiental y de superficies.

e e e



5. PLANIFICACION TEMPORAL

Tipo de actividad:

TEO: teoria; PLB: Practicas de laboratorio
Tipo Descripcién resumida de la actividad Dedicacién | Semana | Objetivo
Actividad | (Titulo de tema o actividad practica) (horas) Formativo
TEO Tema 1.- Introduccion a la Microbiologia 3 1 1
de Alimentos. Principales grupos de
microorganismos que intervienen en la
Microbiologia de Alimentos
TEO Tema 2.- Contaminacion natural de los 2 1/2 2
alimentos
TEO Tema 3.- Principios generales de la 3 2 3
alteracion de los alimentos
TEO Tema 4.- Principios generales de la 3 3 3
conservacion de los alimentos
TEO Tema 5.- Conservacion de los alimentos 2 3/4 4
por radiaciones
TEO Tema 6.- Conservacion de los alimentos 2 4 4
por desecaciéon
TEO Tema 7.- Conservacion de los alimentos 2 4/5 4
por el calor
TEO Tema 8.- Conservacion de los alimentos 2 5 4
por el frio
TEO Tema 9.- Conservacién quimica de los 2 5/6 4
alimentos
TEO Tema 10.- Microbiologia del agua 3 6 5,6
TEO Tema 11.- Microbiologia de cereales, 2 7 5,6
harinas y derivados
TEO Tema 12.- Microbiologia de frutas, 2 7 5,6
hortalizas y zumos.
TEO Tema 13.- Microbiologia de la carne 2 8 5,6
TEO Tema 14.- Microbiologia de las aves 2 8 5,6
TEO Tema 15.- Microbiologia de los huevos 2 9 5,6
TEO Tema 16.- Microbiologia de la leche 2 9 5,6
TEO Tema 17.- Microbiologia del pescado 2 10 5,6
TEO Tema 18.- Microbiologia de las conservas 2 10 5,6
y semiconservas
PLB Grupo 1. 6,7
P1, P2, P3, P4, P5, P6, P7, P8, P9. 20 11
Semana intensiva de practicas, en horario
asignado y fuera de horario.
Grupo 2. 6,7
PLB P1, P2, P3, P4, P5, P6, P7, P8, P9. 20 12
Semana intensiva de practicas, en horario
asignado y fuera de horario.
Grupo 3. 6,7
PLB P1, P2, P3, P4, P5, P6, P7, P8, PO. 20 13

Semana intensiva de préacticas, en horario
asignado y fuera de horario.




Grupo 4. 6,7
PLB P1, P2, P3, P4, P5, P6, P7, P8, P9. 20 14
Semana intensiva de practicas, en horario
asignado y fuera de horario.

Grupo 5. 6,7
PLB P1, P2, P3, P4, P5, P6, P7, P8, P9. 20 15
Semana intensiva de practicas, en horario
asignado y fuera de horario.

6. BIBLIOGRAFIA DE REFERENCIA
Bibliografia basica

- ADAMS, M.R. y M.O. MOSS. (1997). Microbiologia de los alimentos. Acribia,
Zaragoza.

« FRAZIER, W.C. y D.C. WESTHOFF. (1993). Microbiologia de los alimentos.
Acribia, Zaragoza.

- |.C.M.S.F. (2000). Microorganismos de los alimentos. Ecologia microbiana de
los productos alimentarios. Acribia, Zaragoza.

- |L.C.M.S.F. (2000). Microorganismos de los alimentos 1. Su significado y
métodos de enumeracioén. Acribia, Zaragoza.

«  SANCHIS, V.; ALLAERT, C.; VINAS, I.; SALA, N., TORRES, M. (1997). Précticas de
Microbiologia de Alimentos. Eines 22. Edicions de la Universitat de Lleida.

Bibliografia complementaria

« ALLAERT, C. | ESCOLA, M. (2002). “Métodos de analisis microbiolégicos de los
alimentos” Diaz de Santos

e« CHELKOWSKI, J. (ed.). (1991). Cereal grain: mycotoxins, fungi and quality in
drying and storage. Elsevier, Amsterdam.

« LC.M.S.F. (1997). Microorganisms in food 6. Microbial ecology of food
commodities. Blackie Academic & Professional, Glasgow.

« PASCUAL, M.R. CALDERON, V (1999). Microbiologia alimentaria. Metodologia
analitica para alimentos y bebidas. Diaz de Santos, Madrid.

« SAMSON, R.A.; HOEKSTRA, E.S.; FRISVAD, J.C. i FILTENBORG, O. (2000).
“Introduction to food- and airbone fungi”. Centraalbureau voor Schimmelcultures.

7. METODOLOGIA (maximo 10 lineas)

El desarrollo de la asignatura se estructura en clases tedricas y practicas de
laboratorio. Las clases tedricas se realizan dentro del horario asignado a la
asignatura (2 sesiones a la semana, de 2 horas de duracion cada una) y seran
expositivas motivado por el elevado nimero de alumnos (siempre superior a 100),
intentando inducir al maximo la participacién de los alumnos. Las practicas de
laboratorio son obligatorias y de realizacién imprescindible para poder aprobar la
asignatura. Debido al elevado nimero de alumnos matriculados y que se deben
realizar en grupos reducidos, se haran intensivas durante una semana. Se
formaran un minimo de 5 grupos de practicas, que al programarlas en las
semanas disponibles, se deberan llevar a cabo una parte de ellas en horario
asignado a la asignatura (4 horas) y el resto fuera de éste horario (16 horas),
intentando distorsionar el minimo el resto de las asignaturas ya programadas.



2.8. EVALUACION DE LA ENSERNANZA (maximo 10 lineas)

Las practicas de laboratorio son obligatorias e imprescindibles para poder realizar el
examen tedrico. Se valorara el trabajo realizado durante la ejecucion de éstas y el
informe de los resultados y conclusiones. Tendran un 20 % del peso global de la nota.
Habrd un examen escrito que valdra un 80% de la nota global. Esta prueba sobre la
parte tedrica constara de dos partes con idéntica puntuacion: 30 preguntes de tipo test
verdadero/falso y 2 preguntas de desarrollo.

Para superar la evaluacion es imprescindible que se cumplan tres requisitos: i) haber
realizado las préacticas de laboratorio, ii) sacar un minimo de 4 sobre 8 en el examen
escrito, iii) sacar como minimo un 5 en la nota global.

9. VOLUM DE TREBALL



TAULA 1. VOLUM DE TREBALL PREVIST PEL PROFESSOR

ASSIGNATURA: Microbiologia agroalimentaria

Crédits ECTS: 5

Activitat presencial Alumne Activitat no presencial Alumne Avaluacié
Temps ECTS
Descripcio total
Técnica Objectius Hores Treball alumne Hores Procediment Temps Pes (hores)
dedicacio dedicacio (hores) qualificacié
(%)
Teoria Classe Explicacio dels 40 Estudi: Conéixer, 52 Proves escrites sobre 2 80 94 3,2
magistral principals conceptes comprendre i la teoria del programa
(Aula) sintetitzar de I'assignatura
coneixements
Problemes i Classe Resolucid de - Aprendre a Proves escrites sobre
casos participativa problemes i casos resoldre problemes i casos
(Aula) problemes i casos explicats a I'Aula
Seminari Classe Realitzacio d’ - Resoldre Proves escrites o orals
participativa activitats de problemes i casos.
(Grups reduits) | discussié o aplicacid Discussions
Laboratori Practica de Execucio de la 20 Realitzar memoria 27 Lliurament de - 20 47 1,8
Laboratori practica: com memories.
(Grups reduits) | prendre fenomens, Proves escrites o orals
mesurar
Aula d’ Practica d'aula | Execucié de la - Realitzar memoria Lliurament de
informatica d’informatica practica: com- memories.
(Grups reduits) | prendre fenomens, Proves escrites
mesurar o orals
Practiques de | Practica de Execucio de la - Realitzar memoria Lliurament de
camp camp practica: com- memories.
prendre fenomens, Proves escrites
mesurar o orals
Visites Visita a Realitzacié de la - Realitzar memoria Lliurament de
explotacions o | visita memories.
industries Proves escrites
o orals
Activitats Treball de Orientar a I'alumne Realitzar un Lliurament del treball
dirigides I'alumne en el treball (en treball bibliografic,
(individual) horari de tutories) practic, etc.
Totals 60 79 141 | 5,0




TAULA 2. VOLUMEN DE TRABAJO Y DEDICACION REAL DEL ESTUDIANTE

Data

Teoria

ASIGNATURA: Microbiologia agroalimentaria

Setmana 1

P NP

Setmana 2

P NP

Setmana 3

P NP

Setmana 4

Setmana 5

Setmana 6

Setmana 7

Setmana 8

Setmana 9

Setmana 10

Setmana
11

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P | NP

Problemes
Seminari

Laboratori

Aula
informatica
Practiques
de camp

Visites

Activitats

Teoria

Setmana 12

P NP

Setmana 13

P NP

Setmana 14

P NP

Setmana 15

Setmana 16

Setmana 17

Setmana 18

Setmana 19

Setmana 20

Setmana 21

TOTAL

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

P NP

Problemes
Seminari

Laboratori

Aula
informatica
Practiques
de camp

Visites

Activitats

P: Nombre d’hores Presencials a classe de teoria, practiques, etc..

NP: Nombre d’hores de Treball No Presencials. Treball personal previ i posterior a les classes, passar apunts, recerca bibliografica, elaboracié de memories,

estudi individual o en grup, assisténcia a tutories, preparacio i realitzacié d’examens, etc.




Tabla 3.- FICHA TECNICA ASIGNATURA: Microbiologia
Agroalimentaria

Nombre de la asignatura: Microbiologia agroalimentaria

Numero de créditos Plan 2001: 6 | NGmero de créditos ECTS: 5
Caracter (troncal T, obligatoria Ob, optativa Op): T

Titulacion: IA Departamento: Tecnologia d’Aliments
Cuadrimestre: 1r Idioma: Castellano/Catala
Pagina web: Dossier electrénico (Si/No): Si
Profesor coordinador: Inmaculada Viihas e-mail: ivinas@tecal.udl.es

Otros profesores: Vicente Sanchis; | e-mail: : vsanchis@tecal.udl.es

A.J.Ramos ajramos@tecal.udl.es

OBJETIVOS (maximo 3 lineas)

Conocer el comportamiento de los microorganismos en los productos destinados al
consumo humano o animal, la microbiota alterante y de interés sanitario, los principales
métodos para su control y/o destruccion y saber realizar analisis microbiolégicos.

METODOLOGIA DOCENTE (abreviada, maximo 4 lineas))

Clases tedricas expositivas. Practicas de laboratorio obligatorias, intensivas durante una
semana y de numero reducido. Presentacién de informe de practicas.

METODOLOGIA DE EVALUACION (ponderacion de actividades)

Clases tedricas 80%. Practicas 20%.

PROGRAMA DE CONTENIDO

Tedrico (titulo de los temas)

Tema 1. Introduccidn a la Microbiologia de Alimentos

Tema 2. Contaminacion natural de los alimentos

Tema 3. Principios generales de la alteracién de los alimentos
Tema 4. Principios generales de la conservacién de los alimentos
Tema 5. Conservacién de los alimentos por radiaciones
Tema 6.- Conservacion de los alimentos por desecacion
Tema 7.- Conservacion de los alimentos por el calor

Tema 8.- Conservacion de los alimentos por el frio

Tema 9.- Conservacion quimica de los alimentos

Tema 10.- Microbiologia del agua

Tema 11.- Microbiologia de cereales, harinas y derivados
Tema 12.- Microbiologia de frutas, hortalizas y zumos.

Tema 13.- Microbiologia de la carne

Tema 14.- Microbiologia de las aves

Tema 15.- Microbiologia de los huevos

Tema 16.- Microbiologia de la leche

Tema 17.- Microbiologia del pescado

Tema 18.- Microbiologia de las conservas y semiconservas

Practico (Poner los grandes grupos y tipo de actividad)

Préacticas de laboratorio encaminadas a la observacion, cultivo, recuento, identificacion de
microorganismos en productos agroalimentarios.

OBSERVACIONS
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