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PRESENTACION

Breve descripcién:

El objetivo de esta asignatura es conocer los fundamentos de la Biologia de los
microorganismos y su papel beneficioso, alterante o nocivo en la produccién de alimentos.
Para ello, se estudiaran las caracteristicas estructurales y metabdlicas de los principales
grupos de microorganismos, asi como los factores que condicionan su multiplicacion,
supervivencia o muerte en los alimentos. Ademas, se conocera el efecto de los tratamientos
tecnoldgicos sobre las células microbianas y los métodos de control que utiliza la industria
alimentaria para garantizar la calidad higiénica de los productos.

e Titulacién: Grado de Nutricién Humana y Dietética (NHD) y Doble Grado
Farmaciay NHD

o Mddulo/Materia: Mddulo Il “Ciencias de los Alimentos”

® ECTS: 6 ECTS correspondientes a los bloques | y Il (Grado NHD) y 3
ECTS correspondientes al bloque Il (Doble grado Farmacia-NHD)

® Curso, semestre: 2° (Grado NHD) y 5° (Doble grado Farmacia-NHD); 1° semestre
(inicio 2 septiembre alumnos de NHD y 15 octubre alumnos del doble grado
Farmacia-NHD)

e Caracter: obligatoria

o Profesorado:

® Dra. Ana Isabel Vitas Peman (avitas@unav.es) (Responsable asignatura)

® Dr. David Gonzalez Fernandez (dgonzalez@unav.es) (Responsable practicas)

® Dr. Guillermo Martinez de Tejada de Garaizabal (gmartinez@unav.es)

e Dra. Raquel Conde Alvarez (rconde@unav.es)

® Dra. Lara Pérez Etayo (Ipereze@unav.es)

o |Idioma: castellano (parte del material docente en inglés)

e Aula: Aula 4 (Castafios)

® Horario: lunes (11:00-12:00), martes (12:00-13:00) y miércoles (11:00-12:00)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Competencias)

BASICAS Y GENERALES

CG8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y
determinar su composicién, sus propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus
nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios.

CG9 - Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacién y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal.

CG11 - Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

CG18 - Intervenir en la organizacion, gestion e implementacion de las distintas modalidades
de alimentacién y soporte nutricional hospitalario y del tratamiento dietético-nutricional
ambulatorio.


http://avitas@unav.es/
mailto:dgonzalez@unav.es
http://gmartinez@unav.es
http://rconde@unav.es
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CG21 - Ser capaz de participar en actividades de promocion de la salud y prevencién de
trastornos y enfermedades relacionadas con la nutricidon y los estilos de vida, llevando a
cabo la educacion alimentaria- nutricional de la poblacion.

CG22 - Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacién,
nutricion y seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la poblacién y la proteccién
de la salud.

CG27 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y
procesos.

CG28 - Proporcionar la formacién higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al
personal implicado en el servicio de restauracion.

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 resolucién de problemas dentro de su area de
estudio.

ESPECIFICAS

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

PROGRAMA

PROGRAMA TEORICO

Clase: 0. Presentacién de la asignatura. Fuentes bibliograficas. Concepto actual de la
Microbiologia de alimentos. Coherencia interna de la Microbiologia como Ciencia.
Importancia y relacién con otras Ciencias.

BLOQUE | (Exclusivo estudiantes segundo curso del Grado de NHD).
l. BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

1. Concepto. Microorganismos utilizados. Principales productos. Metodologia de los
procesos biotecnologicos.

2. Producciéon de microorganismos comestibles: levaduras, hongos filamentosos, setas,
microalgas.

3. Produccién biotecnolégica de aditivos alimentarios |: aminodacidos, nucleétidos y vitaminas.

4. Produccién biotecnoldgica de aditivos alimentarios II: acido citrico, acido lactico, acido
acético, polisacaridos microbianos.

5. Microbiologia de la produccién de bebidas fermentadas.
6. Microbiologia de la produccién de alimentos fermentados.
[l. METABOLISMO Y CRECIMIENTO

7. Metabolismo microbiano. Fuentes de carbono, de energia y de poder reductor. Diversidad
metabdlica. Metabolismo respiratorio y fermentador.
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8. El crecimiento microbiano: curva de crecimiento de un cultivo discontinuo y sus fases
caracteristicas. Crecimiento exponencial y aritmético y su expresién matematica. Métodos
de medida del crecimiento.

9. Fundamentos fisiolégicos de la accién de los agentes fisico-quimicos sobre los
microorganismos. Temperatura. Cinética de muerte microbiana. Tiempo de Reduccién
Decimal y Tiempo de Muerte Térmica. Presidon osmoética. pH. Concentracion de oxigeno.
Factores que influyen en la eficacia de los agentes fisico-quimicos.

10. Fundamentos fisiolégicos de la accion de los agentes quimicos sobre los
microorganismos. Clasificacién de los antimicrobianos quimicos. Determinacion de la
actividad antimicrobiana. Antimicrobianos quimicos mas empleados. Factores que influyen
en la eficacia de los desinfectantes y antisépticos.

BLOQUE Il (Estudiantes de segundo curso del Grado de NHD y estudiantes de quinto curso
del doble Grado Farmacia-NHD).

lIl. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccidon a la microbiologia de alimentos. Principales grupos y caracteristicas
(bacterias, mohos, levaduras).

2. Microorganismos de interés en alimentos. Clasificacién y ejemplos de microorganismos en
funcién de su significado en alimentos: alterantes, patégenos y beneficiosos para la
produccién de alimentos.

3. Fuentes de contaminacién de los alimentos.

4. Factores de seleccién microbiana. Los alimentos como sustrato microbiolégico y factores
intrinsecos, implicitos y tecnolégicos.

5. Conservacion de los alimentos. Métodos de inhibicién y/o destruccion del crecimiento
microbiano.

6. Control de la calidad microbiolégica de los alimentos. Normas y criterios microbiolégicos.
Programa de atributos y métodos de analisis microbiolégico en alimentos.

7. Microorganismos en los distintos grupos de alimentos. Caracteristicas, fuentes de
contaminacion, alteraciones, legislacién y medidas preventivas: carnes y productos carnicos;
pescados y mariscos; huevos y derivados; leche y productos lacteos; frutas y hortalizas;
comidas preparadas; agua de consumo.

8. Aplicaciones de la microbiologia de alimentos. Herramientas de verificacion en sistemas
de autocontrol. Estudios de vida util.

9. Microbiologia predictiva.
PROGRAMA PRACTICO (Laboratorio de Microbiologia, planta -1 edificio Biblioteca de Ciencias)

Primer bloque (Exclusivo estudiantes segundo curso del Grado de NHD) Del 10 al 14 de
noviembre de 2025 (lunes 15:00-17:00; martes, miércoles, jueves y viernes 16:00-18:00)
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Dia 1: Conocimiento de las reglas generales para el trabajo en el laboratorio de
Microbiologia. Manejo de las muestras y toma de indculo. Obtencién de cultivos puros
mediante agotamiento por estrias. Ubicuidad de los microorganismos.

Recordatorio de manejo del microscopio y de la realizacién de la tincion diferencial de Gram.
Descripcion de diferentes tipos coloniales. Ubicuidad de los microorganismos.

Dia 2: Efecto de factores fisico-quimicos en el crecimiento microbiano |. Agentes fisicos.
Radiacién, calor, presién osmética, temperatura filtracién.

Dia 3: Efecto de factores fisico-quimicos en el crecimiento microbiano Il. Agentes quimicos:
antibidticos, cristal violeta-sales biliares, pH.

Dia 4: Efecto de factores fisico-quimicos en el crecimiento microbiano lll. Resultados y
conclusiones.

Segundo bloque

e Del 10 al 14 de noviembre de 2025: quinto curso del doble Grado Farmacia-
Nutricién (09:00 a 11:00).

e Del 17 al 21 de noviembre 2025: segundo curso del Grado de NHD (lunes 15:00-
17:00; martes, miércoles, jueves y viernes 16:00-18:00)

Objetivo 1. Control de la calidad higiénica de alimentos de distinta naturaleza (frescos y
desecados). Técnicas de recuento y diluciones seriadas. Recuento de microorganismos
indicadores de calidad y alterantes en muestras de alimentos.

Objetivo 2. Control microbiolégico de aguas de consumo humano (bebida o produccion
industrial).

Objetivo 3. Control microbiolégico ambiental (del aire y superficies) y control microbiolégico
de manipuladores de alimentos.

Obijetivo 4. Produccién biotecnolégica de alimentos.

ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIA

Sesiones presenciales teodricas: El profesor impartira las sesiones orales empleando
presentaciones Power Point. Los resimenes de las presentaciones se colgaran en ADI. Para
promover la participacién activa en clase, en algunas de las sesiones se propondran
preguntas y se valoraran las respuestas de los alumnos a través de aplicaciones telematicas.
Parte de estas intervenciones consistiran en resolver muchas de las preguntas que
aparecieron en examenes tedricos de cursos anteriores. Estas preguntas solo se publicaran
y resolveran durante las clases tedricas.

Clases practicas: Cada sesion practica ird precedida una serie de videos y de una explicacion
por parte del profesor sobre el fundamento de la misma y su desarrollo técnico. A
continuacion, el alumno desarrollard el trabajo experimental, tomando nota de la
metodologia y de los resultados obtenidos. Las practicas son de asistencia obligatoria y es
necesario aprobar el examen de practicas para poder aprobar la asignatura. Si un alumno
no asiste a una de las sesiones de practicas y no presenta justificaciéon (documentalmente)
no podra presentarse al examen final practico.
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Tutorias: Durante las tutorias individuales de los alumnos con el profesor se trataran los
siguientes temas: consultas sobre las sesiones tedricas y practicas, manera de abordar el
estudio de la asignatura, asesoramiento sobre la utilizaciéon de recursos de los que dispone
la Universidad. Las tutorias se podran realizar bien personalmente en los despachos de los
profesores o bien a través del correo electrénico o videoconferencia.

EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA

® 65% de la nota: examen final que constara de preguntas de tipo test
y/o preguntas cortas (se avisara con antelacion). En el test se
penalizaran las respuestas incorrectas restando negativos (4
respuestas incorrectas restaran una correcta).

® 25% de la nota: examen final de practicas. Sera de tipo test tipo test
y se penalizaran las respuestas incorrectas restando negativos (4
respuestas incorrectas restaran una correcta). Se valorara también
la actitud/rendimiento del alumno en practicas y podra obtener un
punto adicional sobre la nota final de la asignatura.

® 10% de la nota: evaluacion continua (preguntas formuladas en
clase y/o trabajos solicitados).

Consideraciones:

e Se exigira una puntuacién minima de 3,5 sobre 10 en el examen
tedrico para poder considerar las calificaciones de la evaluacién
continua en la nota final. Es decir, si no se alcanza este minimo, la
calificacion final sera la obtenida en el examen tedrico sin considerar
el resto de la evaluacion continua.

e Es necesario liberar la materia practica para poder aprobar la
asignatura. La materia practica se libera asistiendo a todas las
sesiones practicas y superando el examen final practico.

o Si por causas justificadas se realiza el examen tedrico o de practicas
fuera de la fecha oficial, los profesores se reservan el derecho de
cambiar el tipo de examen.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

Los examenes de la convocatoria extraordinaria seran preferentemente de preguntas cortas
o de cuestiones a desarrollar. Si se cambia este criterio, se avisara con antelacién.

Se mantienen las mismas consideraciones que en la convocatoria ordinaria.
Alumnos repetidores

No sera obligatorio repetir las practicas y se guardaran las notas de esta parte (exameny
evaluacion continua), aunque queda a eleccién del alumno el volver a realizar las practicas
(quedando entonces anuladas las notas del curso anterior). En caso de tener suspendido el
examen de practicas, si que sera necesario presentarse al examen de practicas.

HORARIOS DE ATENCION
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Concertar cita a través de la direccién de correo electrénico:

Dra. Ana Isabel Vitas Peman (avitas@unav.es)

Dr. Guillermo Martinez de Tejada de Garaizabal (gmartinez@unav.es)
Dra. Raquel Conde Alvarez (rconde@unav.es)

Dra. Lara Pérez Etayo (Ipereze@unav.es)

Dr. David Gonzalez Fernandez (dgonzalez@unav.es)

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA
Bibliografia basica

Ray B y Bhunia A. Fundamentos de Microbiologia de los Alimentos. 4° edicién.
Editorial McGrawHill. 2010. Localizalo en la Biblioteca

Bibliografia complementaria

Hernandez Urzua, M. 2016. Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y Aplicaciones en
Ciencias de la Salud. Editorial Médica Panamericana. Localizalo en la Biblioteca

Madigan, Martinko, Bender, Buckley, Stahl. 2015. Brock Biologfa de los microorganismos. 142
ed. Pearson Educacion. Madrid. Localizalo en la Biblioteca (Formato electrénico)
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https://unika.unav.edu/permalink/34UNAV_INST/1on6tdt/alma991011147047808016

