UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: MICROBIOLOGIA, HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Caddigo: 60421
Tipologia: OPTATIVA Créditos ECTS: 6
Grado: 411 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (CR) Curso académico: 2023-24
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s): 20
Curso: 3 Duracién: Primer cuatrimestre
Lenguaip;:::rltpia;ls:? Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: MONICA FERNANDEZ GONZALEZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
San Isidro Q. ANALITICA Y TGIA. ) Caq. .
Labrador/301 ALIMENTOS +34926052678 Monica.Fernandez@uclm.es Lunes y Jueves: 11:00 - 14:00

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido requisitos previos obligatorios, pero se recomienda a los alumnos conocimientos basicos de biologia, bioquimica y estadistica

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

La Microbiologia es una materia basica ya que los microorganismos contribuyen a la elaboracién de los alimentos fermentados, y pueden ser responsables de
su alteracion, o causar infecciones o intoxicaciones alimentarias. Por ello, su conocimiento es imprescindible para alargar la vida util de los alimentos, mejorar
la higiene y seguridad alimentaria y optimizar los procesos de fermentacién. En los ultimos afios el avance del sector alimentario ha ocasionado una demanda
de profesionales capaces de abordar estos nuevos retos. Por un lado, el requerimiento por parte de la sociedad de alimentos méas sanos y variados, que no
solo cubran sus requerimientos nutricionales sino que ayuden a su organismo a prevenir determinadas enfermedades y de alguna manera contribuyan a
incrementar su calidad de vida. Por otro lado, la preocupacion por la seguridad de los alimentos exige una mejora en el control de procesos y de calidad y
trazabilidad, asi como el desarrollo de métodos de andlisis para la deteccién de microorganismos patégenos y contaminantes en materias primas y productos
terminados que constaten su inocuidad.

Dentro de las asignaturas especificas relacionadas, destacariamos “Control de calidad de productos agrarios”, “Industrias derivadas de los productos animales”,
“Industrias derivadas de los productos vegetales” y “Quimica y bioquimica de los productos agroalimentarios”.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura

Cadigo Descripcion

E50 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Gestién de la calidad y de la seguridad alimentaria

E51 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Andlisis de alimentos

E52 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Trazabilidad

Go1 Conocimiento de lengua extranjera (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go2 Conocimiento de informatica (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go03 Comunicacion oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go4 Capacidad de andlisis y sintesis

Go05 Capacidad de organizacion y planificacion

Go6 Capacidad de gestion de la informacién

Go7 Resolucién de problemas

Go8 Toma de decisiones

G10 Trabajo en equipo

G11 Habilidades en las relaciones interpersonales

G13 Razonamiento critico

G14 Aprendizaje autonomo

G18 Iniciativa y espiritu emprendedor

G20 Sensibilidad por temas medioambientales

G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

G22 Conocimientos basicos de la profesion
Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas, espacios

G29 verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de
calidad, trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas.

G31 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

G33 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de actuacion.

Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del

G34
entorno humano y natural.



5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Conocer la evolucién histérica, el ambito y la relacién con otras materias de la Microbiologia de Alimentos
Conocer los factores que condicionan el desarrollo microbiano en los alimentos y los peligros asociados a los microorganismos y parasitos como agentes

alterantes y toxigénicos.

Conocer y gestionar las categorias de los alimentos, los fundamentos del muestreo microbiol6gico e implementacién de las técnicas de analisis rapidas de los

alimentos.

Conocer y gestionar sistemas de prevencion de la calidad y seguridad microbioldgica.
Saber como se aplica un programa de higiene en la Industria alimentaria, distribucién y restauracion.
Conocer los principales contaminantes de tipo abiético asi como su origen y prevencion.

6. TEMARIO

Tema 1: Introduccion a la Microbiologia: Historia y conceptos basicos
Tema 2: Principios fundamentales de microbiologia

Tema 3: Crecimiento de los microorganismos y su control
Tema 4: Nutricion y metabolismo microbiano.

Tema 5: Metabolismo microbiano. Procesos de obtenciéon y consumo de energia
Tema 6: Principales grupos microbianos de importancia en la industria alimentaria

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |ECTS |Horas Ev|Ob|Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
El profesor explicara los conceptos
i ' ) ) N 3 E50 E51 E52 GO3 G04 GO6 tedricos ylse resolveran ejemplos
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion que permitan comprender los
] G20 G21 G22 G29 G31 G33 1.4 35 )

[PRESENCIAL] magistral G34 conceptos explicados. Se
proporcionara al alumno material
didactico para seguir la asignatura
Realizacién de practicas en un
laboratorio de microbiologia, para

Ensefianza presencial (Précticas) o E50 E51 E52 G03 G04 G05 que e! alumno sg familiarice .cor.1 el

[PRESENGIAL] Practicas G06 GO7 G08 G10 G11 G20 0.6 15 S|material, los equipos y las principales

G21 G22 G29 G31 G33 G34 técnicas utilizadas para el
aislamiento, recuento e identificacion
de microorganismos
Se realizaran dos pruebas parciales
sobre los contenidos de la asignatura

E50 E51 E52 G03 G04 G06 con preguntas de respuesta multiple,

Prueba parcial [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion G07 G10 G11 G13 G20 G21 0.2 5 S|respuestas cortas y/o resolucién de

G22 G29 G31 G33 G34 casos. Un estudiante que no realice
las pruebas parciales sera evaluado
en modalidad no Continua.

Estudio o preparacion de pruebas _ ) E50 E51 E52 GO1 G02 G04 Trabajo auté_nolmo del alumno para

[AUTONOMA] Trabajo auténomo G05 G06 G07 G08 G13 G14 3.2 80 -lestudiar y asimilar los conceptos

G18 G20 G21 G22 G29 tedricos y practicos impartidos

Talleres o seminarios Trabajo dirigido o tutorizado (604 G5 €06 GO7 C08 G13 0.2 5 Nly resolucién, con la orienta;:ién del ’

[PRESENCIAL] G14 G18 G20 G21 G22 G29 ’ . .

G31 G33 G34 profesor. Actividad formativa no
recuperable
Entrega de un informe en el que se
recojan los resul i ion

Elaboracién de memorias de . ES0 ES1 ES2 GO3 G04 GO6 |§§%2cticc);zsii|tiiizz: :nleIJs on e

o . Trabajo autbnomo G10 G13 G21 G22 G29 G31 0.4 10 . . }

Practicas [AUTONOMA] laboratorio, haciendo especial

G33 G34 ) e ) .
hincapié en la interpretacion de los
mismos.

Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo autonomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable

Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. " Evaluacion |Evaluacién no N
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
. Referidos a resolucién de problemas o casos relacionados con
Portafolio 10.00% 0.00% P
cada uno de los temas
Realizaciéon de préacticas de laboratorio (actividad obligatoria) y
Elaboracién de memorias de practicas 20.00% 20.00% elaboracién de una memoria en la que se recojan los
resultados y discusién de las practicas realizadas.
Se realizaran dos pruebas parciales a lo largo del curso de los




Pruebas parciales 70.00% 0.00% contenidos impartidos. La segunda prueba podra coincidir con
la fecha de la convocatoria ordinaria.

Prueba final 0.00% 80.00% Prueba final con el contenido de toda la asignatura

Total:) 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Para superar la asignatura es necesario:
1.- Haber realizado las practicas de laboratorio y entregado la memoria en las fechas convocadas para ello. Es necesario obtener una calificacién minima
de 4 sobre 10 para realizar media con el resto de actividades. En el caso de no alcanzar esa nota los alumnos seran evaluados con preguntas
relacionadas con las practicas en la convocatoria extraordinaria y deberan obtener una calificacién minima de 4 sobre 10 en esta actividad.
2.- Obtener una calificacién minima de 4 sobre 10 en cada una de las pruebas parciales. Si no fuera asi en la convocatoria correspondiente se podran
recuperar las pruebas suspensas.
3.-Para superar la asignatura es necesario obtener una calificacion minima de 5 puntos sobre 10 en la suma de todas las actividades de evaluacion
realizadas a lo largo del curso.
Evaluacion no continua:
Para superar la asignatura en Evaluacién no continua sera necesatrio:
1.- Haber realizado y superado las practicas de laboratorio (20%) en las fechas convocadas para ello con una calificacién minima de 4 sobre 10. En el
caso de no alcanzar esa nota o de no haber realizado las practicas de laboratorio, los alumnos seran evaluados con preguntas relacionadas con las
practicas en la convocatoria extraordinaria y debera obtener una calificacién minima de 4 sobre 10.
2.- Obtener una calificacién minima de 4 sobre 10 en la prueba final de toda la asignatura (80%), que se realizara en la fecha programada en la
convocatoria correspondiente.
3.- Para superar la asignatura es necesario obtener una calificacion minima de 5 puntos sobre 10 en la suma de todas las actividades de evaluacién
realizadas a lo largo del curso.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Se seguiran los mismos criterios que en la convocatoria ordinaria.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacién:
El alumno realizara una prueba final con un valor del 100% en la que se incluirdn cuestiones sobre conceptos tedricos, practicas de laboratorio y resolucién de
problemas. En el caso de haber realizado y aprobado las practicas de laboratorio y en el caso de que el alumno lo solicite, se le podra conservar la nota
obtenida y tendré un valor del 20% y por lo tanto la prueba final tendra un valor del 80% La asignatura se superara cuando la calificaciéon global sea de 5
puntos sobre 10.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 35
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Prueba parcial [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 5
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 80
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 5
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 10
Actividad global
Actividades formativas Suma horas
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 80
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 35
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 5
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 10
Prueba parcial [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 5

Total horas: 150

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion

Brock, Thomas D. Biologia de los microorganismos / Pearson, 978-84-9035-279-3 2015

Camacho Garrido, Salvador Ensayos microbiol6gicos Sintesis 978-84-9077-003-0 2014

Jay, James M. Microbiologia modernadelos iy, 978-84-200-1125-7 2009
alimentos

Montville, T.J., Matthews, K.R Microbiologia de los alimentos. Acribia, S.A. 978-84-200-1131-8 2009

Gamazo, Carlos Manual practico de microbiologia / Masson, 978-84-458-2241-8 2005
Microorganismos de los

ICMSF alimentos7: andlisis Acribia 84-200-1037-5 2004
microbiolégico e

Mossel, D. A. A. ?S:&Zﬂg':gfj;:gziig?ggtff: Acribia 84-200-0998-9 2003

E\i.elamazo, C; Sanchez S; Camacho zﬂ;;:’li)r:seligt;:;g:sada enla Elsevier 978-84-9022-085-6 2013




