MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Programacion semanal

En la programacion semanal te presentamos un reparto del trabajo de la asignatura a lo largo de las

semanas del cuatrimestre.

Los laboratorios de practicas presenciales se realizaran al final del curso. El tutor os informara de las

fechas concretas. Serd necesario aprobarlos para aprobar la asignatura. La puntuacion total sera de 2

puntos y estara dividida de la siguiente manera:

v

Cuaderno de practicas: 70%

v

Aptitud: 10%
» Asistencia: 10 %

» Organizacion y trabajo en el laboratorio: 10%

CONTENIDO TEORICO

Tema 1. Introduccién a la
microbiologia de los alimentos

1.1. ;Cémo estudiar este tema?

1.2. Historia y desarrollo de la
microbiologia de los alimentos

1.3. Conceptos de microbiologia clasica
1.4. Clasificacion de los
microorganismos

1.5. Caracteristicas de los
microorganismos que predominan en
los alimentos: bacterias, parasitos,
virus y hongos

1.6. Referencias bibliograficas

Tema 2. Genética microbiana

2.1. ;Como estudiar este tema?

2.2. Caracteristicas del material
genético de eucariotas, procariotas y
virus

2.3. Expresion de la informacién
genética

Semana 1

Semana 2

Tema 2. Genética microbiana
(continuacién)

2.4. Mecanismos de intercambio
genético

2.5. Ingenieria genética

2.6. Referencias bibliograficas

Semana 3

Programacion semanal

ACTIVIDADES
(4 puntos)

Test Tema 1
(0,05 puntos)

Trabajo: Reaccion en cadena
de la polimerasa (PCR).
Fundamento de la técnicay
aplicaciones al control
microbiolégico de alimentos
(1 punto)

Test Tema 2
(0,05 puntos)
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Semana 4

Semana 5

Semana 6

Semana 7

Semana 8

Programacion semanal

MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

CONTENIDO TEORICO

Tema 3. Contaminaciéon de alimentos
por microorganismos

3.1. ;Como estudiar este tema?

3.2. Carga microbiana de los alimentos
3.3. Fuentes de microorganismos en
los alimentos

3.4. Mecanismos de contaminacion de
alimentos

3.5 Mecanismos de transmisién

3.6. Referencias bibliograficas

Tema 4. Factores ecolégicos que
determinan el comportamiento
microbiano en alimentos

4.1. ;Coémo estudiar este tema?

4.2. Clasificacion de los factores
ecologicos

4.3. Factores intrinsecos

4.4. Factores inherentes de los
microorganismos

4.5. Factores extrinsecos de los
microorganismos

4.6. Referencias bibliograficas

Tema 5. Metabolismo microbiano de
los componentes alimentarios

5.1. ¢Como estudiar este tema?

5.2. Respiracion y fermentacién
durante el crecimiento

5.3. Metabolismo de los hidratos de
carbono de los alimentos

5.4. Metabolismo de las proteinas de
los alimentos

5.5. Metabolismo de los lipidos de los
alimentos

5.6. Esporulaciéon microbianay
germinacién

5.7. Referencias bibliograficas

Tema 6. Aplicaciones favorables de
los microorganismos en alimentos
6.1. ;Como estudiar este tema?

6.2. Microbiologia de la produccion de
alimentos fermentados

6.3. Cultivos iniciadores y bacteriéfagos

Tema 6. Aplicaciones favorables de
los microorganismos en alimentos
(continuacion)

6.4. Bacterias intestinales y
bacteri6fagos

6.5. Bioconservadores de alimentos de
origen microbiano

6.6. Ingredientes de alimentos y
enzimas de origen microbiano

6.7. Referencias bibliograficas

ACTIVIDADES
(4 puntos)

Lectura: Agencia Espafiola
de Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AESAN). Acciones
destacadas en control
microbioldgico de los
alimentos
(1 punto)

Test Tema 3
(0,05 puntos)

Foro: Cambio climaticoy
desafios microbiolégicos en
la industria alimentaria
(0,5puntos)

Test Tema 4
(0,05 puntos)

Test Tema 5
(0,05 puntos)

Trabajo: Microorganismos
favorables y contaminantes
en las diferentes fases de
produccién de la cerveza.
Deteccion y control
(1 punto)

Test Tema 6
(0,05 puntos)
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MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ACTIVIDADES

CONTENIDO TEORICO
(4 puntos)

Tema 7. Métodos de deteccion de

microorganismos en alimentos y su

entorno

7.1. ¢Como estudiar este tema?

7.2. Toma de muestras y procesado

7.3. Métodos basados en el Test Tema 7
metabolismo microbiano (0,05 puntos)
7.4. Métodos microbioldgicos rapidos y

automatizados

7.5. Métodos basados en inmunologia

7.6. Métodos moleculares

7.7. Referencias bibliograficas

Tema 8. Control de enfermedades

transmitidas por alimentos

8.1. ;Como estudiar este tema?

8.2. Grupos microbianos indicadores Test Tema 8
de calidad

semana 10 8.3. Garantia de calidad microbiolégica (0,05 puntos)

de los alimentos
8.4. Antimicrobianos: mecanismos de
accién y resistencia
8.5. Referencias bibliograficas
Tema 9. Patégenos involucrados en
las enfermedades transmitidas por
alimentos
9.1. ;Cémo estudiar este tema?

Semana 11 9.2. Enfermedades transmitidas por
alimentos y bacterias patégenas que
causan intoxicaciones intestinales
9.3. Bacterias patégenas que causan
enfermedades intestinales
Tema 9. Patégenos involucrados en
las enfermedades transmitidas por
alimentos (continuacién)
9.4. Virus transmitidos por los

Semana 12 alimentos
9.5. Micotoxinas transmitidas por los
alimentos
9.6. Patégenos nuevos y emergentes
9.7. Referencias bibliograficas

Semana 9

Test Tema 9
(0,05 puntos)

Tema 10. Parasitos involucrados en
las enfermedades transmitidas por
alimentos

Semana 13 10.1. ;Cémo estudiar este tema?
10.2. Principales parasitos productores
de enfermedades en hombre y su
relacién con los alimentos

Tema 10. Parasitos involucrados en

las enfermedades transmitidas por

alimentos (continuacién) Test Tema 10
10.3. Técnicas generales de deteccién, (0,05 puntos)
identificacion y control

10.4. Referencias bibliograficas

Semana 14
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MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ACTIVIDADES

CONTENIDO TEORICO
(4 puntos)

Semana 15 Semana de repaso

Semana 16 Semana de examenes

NOTA
Esta Programacién semanal puede ser modificada si el profesor lo considera oportuno para el
enriquecimiento de la asignatura.
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