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1. Informacion béasica de la asighatura

La asignatura tiene un caracter fundamentalmente practico. En las sesiones tedricas impartidas como preambulo y orientacion
a la docencia préactica, se explica de forma razonada, la seleccion de una u otra matriz alimentaria, la eleccion de una técnica
determinada y como abordar el analisis propiamente dicho. En las sesiones practicas los estudiantes en grupos reducidos
analizaran las matrices propuestas, obtendran resultados y los interpretaran.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda
2030 de Naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/). de tal manera que la adquisicion de los resultados
de aprendizaje de la asignatura proporciona capacitacion y competencia para contribuir en cierta medida a su logro:

¢ Objetivo 3: Salud y bienestar.
» Objetivo 6: Agua limpia y saneamiento.
» Objetivo 12: Produccién y consumo responsables.

2. Resultados de aprendizaje

« Investigar microorganismos independientemente de la matriz (alimentos, agua o ambiente) en la que se encuentren.
 Conocer y aplicar tanto técnicas tradicionales como moleculares para la cuantificacion e identificacion microbiana.

« Interpretar los resultados microbioldgicos en base a los criterios de seguridad alimentaria o de higiene de los procesos, asi
como a las recomendaciones de organismos reconocidos.

« Establecer o generar planes o protocolos de andlisis microbiolégicos de acuerdo a las necesidades de la industria alimentaria.

3. Programa de la asignatura

Docencia tedrica
Normativas UNE/ISO para la deteccion de microorganismos de interés en alimentos, agua y ambiente.
Fundamentos y aplicacion de la PCR a tiempo real en Microbiologia de los alimentos.

Docencia practica

Analisis de diferentes matrices (alimento, agua y ambiente) mediante métodos de referencia 1SO.

Deteccion e Identificacion de patégenos alimentarios mediante métodos rapidos de analisis (Impedanciometria y PCR a tiempo
real)

4. Actividades académicas

Clases magistrales: 6 horas. Sesiones tedricas en las que se explican los contenidos de la docencia practica.

Practicas de laboratorio: 20 horas. Realizacién del andlisis de diferentes matrices mediante métodos de referencia ISO y
métodos alternativos.

Resolucién de problemas y casos: 4 horas. Elaboracion de informes de practicas y de trabajos tutelados sobre temas
relacionados con la asignatura.

Estudio personal: 42 horas
Pruebas de evaluacion: 3 horas

5. Sistema de evaluacion

Evaluacién continua:

Prueba 1 (75% de la nota, minimo 5 sobre 10). Elaboracién y exposicion oral de un trabajo individual o en grupo, sobre un
tema propuesto por el profesor. Los criterios de evaluacion son la calidad, contenido y rigor cientifico del trabajo elaborado, asi
como la exposicion oral y defensa del mismo.
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Prueba 2 (25% de la nota, minimo 5 sobre 10). Los conocimientos alcanzados durante las sesiones practicas se evaluara
mediante una prueba escrita de contestacion breve y/o test que se efectuara al finalizar la docencia practica. Igualmente se
expondran y discutiran resultados obtenidos por cada uno de los grupos.

Nota: los estudiantes que no hayan superado una o ninguna de las actividades anteriores o deseen mejorar la calificacion
obtenida en evaluacion continua, realizaran una prueba final global en convocatoria ordinaria/extraordinaria, consistente en una
prueba escrita de contestacion breve y/o test (practicas) y la entrega del trabajo de forma individual/grupal tras la correccion del
mismo.

Evaluacién global:

Los alumnos que no hayan optado por la evaluacién continua (no han realizado el 80% de las actividades propuestas) o que no
hayan superado alguna de las pruebas, seran valorados mediante una prueba global que consistira en::

- Presentacion escrita, oral y defensa de un trabajo sobre un tema propuesto por el profesor

- Entrega por escrito de un disefio de andlisis microbiol6gico e interpretacion de los resultados, en diferentes matrices.

Los porcentajes de calificacion de cada actividad y los criterios de evaluacion seran los mismos para la prueba global que para
la evaluacién continua.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

3 - Salud y Bienestar
6 - Agua Limpia y Saneamiento
12 - Produccién y Consumo Responsables
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