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RESUMEN

Conocimientos previosy recomendaciones

Las précticas de la asignatura de desarrollan de forma intensiva. La docencia serd impartida en lengua espafiola. Sin embargo, esta asignatura
estara adscrita al programa PATIE de la Universidad de Jaén por lo que se contara con apoyo especifico en inglés para estudiantado extranjero
(materiales, tutorizacion y pruebas de evaluacién).

Breveresumen dela asignatura (segin memoria RUCT)

En la primera parte del curso se aborda la importancia de los microorganismos como patdgenos o alterantes en los alimentos y se estudian los
diferentes microorganismos capaces de producir enfermedades en el hombre a través de los alimentos, detallando en cada uno de ellos las
caracteristicas principales, tipo de alimento que contaminan, y enfermedad que producen. Se resaltan los patégenos emergentes y la diseminacion
de cepas con resistencias a antibidticos a través de los alimentos. En la segunda parte de las clases tedricas se estudia el analisis microbiolégico
de los alimentos, incluyendo las técnicas cualitativas y cuantitativas para determinar su presencia o la de sus toxinas en los alimentos. Se instruye
al alumnado sobre la busqueda bibliografica en bases de datos especializadas, para que pueda realizar un trabajo monografico sobre tematicas
relacionadas con la materia. En las practicas de laboratorio se realizan analisis microbiolégicos de alimentos, y se hace una visita a los
laboratorios de investigacion del departamento con explicacion del equipamiento utilizado en el andlisis microbiolégico de alimentos.

Prerrequisitos

Haber alcanzado el titulo oficial de Grado segun el R.D. 55/2005, o estén en posesién del Titulo de Licenciado, Ingeniero, Diplomado o Ingeniero
Técnico.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Teoria
En la primera parte del curso se aborda la importancia de los microorganismos como patdgenos o alterantes en los alimentos y se estudian los
diferentes microorganismos capaces de producir enfermedades en el hombre a través de los alimentos, detallando en cada uno de ellos las
caracteristicas principales, tipo de alimento que contaminan, y enfermedad que producen. Se resaltan los patégenos emergentes y la diseminacion
de cepas con resistencias a antibidticos a través de los alimentos. En la segunda parte de las clases tedricas se estudia el analisis microbiolégico
de los alimentos, incluyendo las técnicas cualitativas y cuantitativas para determinar su presencia o la de sus toxinas en los alimentos. Se instruye
al alumnado sobre la bisqueda bibliografica en bases de datos especializadas, para que pueda realizar un trabajo monografico sobre tematicas
relacionadas con la materia. Se describird cdmo realizar el andlisis microbioldgico de un alimento, comenzando por la toma de muestra, como
prepararla para su envio al laboratorio y por ultimo que técnicas sesuelen utilizar para su estudio. Se estudian los diferentes microorganismos
capaces de producir enfermedades en el hombre mediante alimentos contaminados detallando en cada uno de ellos las caracteristicas principales,
tipo de alimento que contaminan, enfermedad que producen en el hombre, y técnicas y medios que se utilizan para realizar un estudio de la
presencia de ese microorganismo en los alimentos. Las clases se impartirdn con cafién en PowerPoint pudiéndose establecer al final de ellas un
coloquio sobre el tema expuesto.

Préctica
En las practicas de laboratorio se realizan analisis microbiol6gicos de alimentos, y se hace una visita a los laboratorios de investigacion del
departamento con explicacion del equipamiento utilizado en el analisis microbiologico de alimentos. Las practicas de la asignatura de desarrollan
de forma intensiva. Se realizara un trabajo bibliografico sobre algln tema relacionado con el curso y las practicas realizadas.

METODOLOGIASDOCENTESY ACTIVIDADES FORMATIVAS

M etodologias docentes
M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias M7 Clases en pequefio grupo:
Laboratorios

Actividades for mativas

ACTIVIDA | HORAS |HORAS |TOTAL CREDIT | COMPET

DES PRESEN- | TRABAJO | HORAS |OSECTS |ENCIAS
CIALES |AUTO- (cédigos)
NOMO
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expositiv - CB9
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Clases en -CT2
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practicas -CT5

M9 - -CT7

Clases en

laboratori

o

TOTALES | 60.0 90.0 150.0 6.0

I nfor macion adicional

Asistencia y participacion:

La asistencia a clase es obligatoria, se valorara la participacion del estudiante en la clase, en los debates propuestos tanto individualmente como

cuando se requiera en grupos.

Durante las clases practicas se valorara la aportacién del alumnado, el interés y el desarrollo de las précticas, el resultado final y la calidad de la

actividad presentada

El alumnado deberd realizar un trabajo individual en el que se reflejen sus resultados en la parte préactica. Se valorara la estructura del trabajo, la
documentacién aportada, y el tema elegido

SISTEMASDE EVALUACION

Sistemas de evaluacion (general)

ASPECTO CRITERIOS INSTRUMENTO PESO

Asistencia y/o participacion en Asistencia y/o participacion en Observacién y notas del profesor | 20.0%

actividades presenciales y/o actividades presenciales y/o

virtuales virtuale

Conceptos tedricos de la materia | Asimilacién de los conceptos de Observacién y notas del profesor | 20.0%
teoria

Realizacion de trabajos, casos o Realizacion de trabajos, casos o Trabajos (1 individual) 10.0%

ejercicios ejercicios

Practicas de Practicas de laboratorio/ Valoracion del producto o 50.0%

laboratorio/campo/uso de campo/uso de herramientas TIC actividad

herramientas TIC

El sistema de calificacion se regird por lo establecido en el RD 1125/2003 de 5 de septiembre por el que se establece el sistema europeo de créditos y
el sistema de calificaciones en la titulaciones universitarias de cardcter oficial

INFORMACION DETALLADA:

Asistencia a clase. Elaboracion de una memoria sobre alguno de los temas tratados

Sistemas de evaluacion (especifico)
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Asistencia a clase. Elaboracion de una memoria sobre alguno de los temas tratados

OBJETIVOSDE DESARROLLO SOSTENIBLE

Objetivos de Desarrollo Sostenible

03 Salud y bienestar - ODS03
06 Agua limpia y saneam. - 0DS06
12 Produccién y consumo responsables - 0DS12

BIBLIOGRAFIA

Bibliogr afia
+ Madigan, Michael T. - (2009) - Brock Biologia de los microorganismos - Pearson Educacion
* Diaz, Ramén, dir. - (2002) - Manual préctico de microbiologia - Masson
* Rivas Zudiga, Sandra Carlina. - (2021) - Manual Préctico de Microbiologia Bésica. - Universidad del Cauca
« Pascual Anderson, Maria del Rosario - (2010) - Microbiologia alimentaria : metodologia analitica para alimentos y bebidas - Diaz de Santos
- Seeley, Harry W. - (1991) - Microbes in action: a laboratory manual of microbiology - W. H. Freeman and Company
* Murray, Patrick R. - (2018) - Microbiologia médica bésica - Elsevier Esparia
- Dodd, Christine E. R. editor. - (2017) - Foodborne diseases - Elsevier, Academic Press
« Entis, Phyllis - (2007) - Food safety: old habits, new perspectives - ASM Press
* Fernandez-Salguero, José, 1948- trad - (2016) - Microorganismos de los alimentos. 8, Uso de datos para evaluar el control del proceso y la
aceptacion del producto - Acribia
* Lengeler, Joseph W., ed. lit. - (1999) - Biology of the prokaryotes - Thieme

Bibliogr afia complementaria
+ Koopmans, Marion P.G., ed. lit. - (2008) - Food-borne viruses: progress and challenges - ASM Press
* Montville, Thomas J. - (2005) - Food microbiology : an introduction - ASM Press

COMPETENCIAS/RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y APRENDIZAJE

Laasignatura forma parte de la materia" Microorganismos patégenos en alimentos' , cuya compl eta superacion acredita haber
adquirido las siguientes competencias o resultados del proceso de formacion y aprendizaje:

Tipo Cddigo Descripcion
MOF - Competencias generales 751ACG5 Aprender a manejar las herramientas informaticas adecuadas

para la extraccion analisis gestion y representacion del
conocimiento de las bases de datos que incluyen informacion
relacionada con la seguridad de los alimentos

MOF - Competencias transversales 751ACT6 Capacidad para examinar fuentes especializadas de
conocimiento y adquirir habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo autodirigido o
auténomo.

MOF - Competencias especificas 751ACE5 Conocimiento avanzado de las tecnologias aplicables en el
analisis de alimentos en sus diversas facetas (quimica y
microbioldgica) asi como los avances tecnolégicos mas
recientes

MOF - Competencias especificas 751ACE6 Desarrollo de destrezas y habilidades especificas en el manejo
de material y equipos de laboratorio asi como de muestras
para analisis de alimentos

MOF - Competencias transversales 751ACT2 Saber integrar e interpretar de forma racional los resultados de
investigacion especializada e integrar los conocimientos

generados para obtener las conclusiones correctas
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MOF - Competencias transversales 751ACT5 Capacidad de elaboracién de informes especializados sobre
resultados de la investigacion realizada asi como su exposicion
escrita y oral siendo capaces de comunicar sus conclusiones y
los conocimientos y razones Gltimas que las sustentan- a
plblicos especializados de un modo claro y sin ambigiiedades.

MOF - Competencias transversales 751ACT7 Desarrollo de destrezas y habilidades avanzadas en el manejo
de material y equipos de laboratorio asi como de muestras
para analisis

MOF - Competencias especificas 751ACEL Conocimiento avanzado de los diferentes tipos de riesgos
(fisicos quimicos y biol6gicos) en la cadena alimentaria

MOF - Competencias generales 751ACG1 Realizar analisis critico riguroso de trabajos cientificos y
bibliografia en inglés sobre seguridad de alimentos

MOF - Competencias basicas CB7 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos
y su capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos
0 poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

MOF - Competencias basicas (B8 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una
informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya
reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas
vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

MOF - Competencias basicas CB9 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los
conocimientos y razones (ltimas que las sustentan a plblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigtiedades.

MOF - Competencias transversales 751ACT3 Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos
dentro de contextos mas amplios.

MOF - Competencias transversales 751ACT4 Ser capaces de integrar conocimientos avanzados y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
informacion (aun incompleta o limitada) que incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos v juicios.

El estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE) puede dirigirse ala Unidad de

Diversidad y a Servicio de Atencion y Ayudas a Estudiante pararecibir la orientacion y el asesoramiento necesario https:

www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-diversidad/alumnado-con-discapacidad-yo-neae

La Universidad de Jaén ha establecido un marco normativo unificado que garantice la continuidad del servicio

educativo y la seguridad de la comunidad universitaria ante la eventual activacién de escenarios de emergencia

(sanltanos naturales o espemﬂcos)

. tudi it bi icestudi
ensenanzas[resolumon vicensenanzas_plan%20de%20contingencia.pdf
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CLAUSULAS

Proteccidn de datos para grabacion de clases
Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Paraje Las Lagunillas, s/n; Tel.953 212121; www.ujaen.es

Delegado de Proteccién de Datos (DPO): TELEFONICA, S.A.U. ; Email: dpo@ujaen.es

Finalidad del tratamiento: Gestionar la adecuada grabacion de las sesiones docentes con el objetivo de hacer
posible la ensefianza en un escenario de docencia multimodal y/o no presencial.

Plazo de conservacion: Las imagenes seran conservadas durante los plazos legalmente previstos en la normativa
vigente.

Legitimacion: Los datos son tratados en base al cumplimiento de obligaciones legales (Ley Orgéanica 6/2001, de 21
de diciembre, de Universidades) y el consentimiento otorgado mediante la marcacién de la casilla habilitada a tal
efecto.

Destinatarios de los datos (cesiones o transferencias): Toda aquella persona que vaya a acceder a las diferentes
modalidades de ensefianza.

Derechos: Ud. podra ejercitar los derechos de Acceso, Rectificacion, Cancelacion, Portabilidad, Limitacién del
tratamiento, Supresion o, en su caso, Oposicion. Para ejercitar los derechos debera presentar un escrito en la
direccién arriba sefialada dirigido al Servicio de Informacién, Registro y Administracion Electrénica de la Universidad
de Jaén, o bien, mediante correo electrénico a la direccién de correo electronico. Debera especificar cual de estos
derechos solicita sea satisfecho y, a su vez, debera acompanarse de la fotocopia del DNI o documento identificativo
equivalente. En caso de que actuara mediante representante, legal o voluntario, debera aportar también documento
que acredite la representacion y documento identificativo del mismo. Asimismo, en caso de considerar vulnerado su
derecho a la proteccion de datos personales, podra interponer una reclamacién ante el Consejo de Transparencia y
Proteccion de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es

Proteccion de datos para evaluacion on-line
Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Campus Las Lagunillas, s/n, 23071 Jaén

Delegado de Proteccion de Datos:dpo@ujaen.es

Finalidad: Conforme a la Ley de Universidades y demas legislacién estatal y autonémica vigente, realizar los
examenes correspondientes a las asignaturas en las que el alumno o alumna se encuentre matriculado. Con el fin de
evitar fraudes en la realizacién del mismo, el examen se realizard en la modalidad de videollamada, pudiendo el
personal de la Universidad de Jaén contrastar la imagen de la persona que esta realizando la prueba de evaluacién
con los archivos fotograficos del alumno en el momento de la matricula. Igualmente, con la finalidad de dotar a la
prueba de evaluacién de contenido probatorio de cara a revisiones o impugnaciones de la misma, de acuerdo con la
normativa vigente, la prueba de evaluacion sera grabada.

Legitimacion: cumplimiento de obligaciones legales (Ley de Universidades) y demdas normativa estatal y autonémica
vigente.

Destinatarios: prestadores de servicios titulares de las plataformas en las que se realicen las pruebas con los que la
Universidad de Jaén tiene suscritos los correspondientes contratos de acceso a datos.

Plazos de conservacion: los establecidos en la normativa aplicable. En el supuesto en concreto de las grabaciones
de los exdmenes, mientras no estén cerradas las actas definitivas y la prueba de evaluacién pueda ser revisada o
impugnada.

Derechos: puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificacion, cancelacion, oposicién, supresion, limitacion y
portabilidad remitiendo un escrito a la direccion postal o electrénica indicada anteriormente. En el supuesto que
considere que sus derechos han sido vulnerados, puede presentar una reclamacion ante el Consejo de
Transparencia y Proteccion de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es

COMPROMISO CON LA IGUALDAD Y LA PERSPECTIVA DE GENERO
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En & marco de laLey Organica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario (LOSU), que refuerza el compromiso de las
universidades con laigualdad y lainclusién, en esta asignatura se promoveralaincorporacion de la perspectiva de género. Para
ello, se procurara dar visibilidad a autoras de referencia en la bibliografia, fomentar un entorno de comunicacion inclusivo en el
aulay reflexionar sobre cdmo los sesgos de género han podido influir en el desarrollo de esta disciplina. Para ello estan
disponibles las siguientes guias: Guias de apoyo para perspectiva de género.
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