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Recomanacions

Assignatures prévies recomanades:

- Complements de Microbiologia o Microbiologia general
- Biologia general
- Complements de Matematiques o Matematiques basiques

- Complements de Bioguimica o Bioquimica general

Altres recomanacions
- Recerca bibliografica
- Coneixements d'informatica

- Anglés

Objectius d'aprenentatge de I'assignatura

Referits a coneixements
Des del punt de vista microbioldgic es pretén:
- aconseguir que |'alumnat comprengui les interaccions entre els

microorganismes i els aliments.



- destacar els aspectes conceptuals que permetin a I'alumnat de seguir
després, sense dificultat, els protocols de qualsevol analisi microbiologica en
particular.

- introduir {'alumnat en les técniques de desenvolupament de models de
creixement microbia en els aliments, fonament de la moderna microbiologia

predictiva.

En I'aspecte parasitolégic de 'assignatura es pretén que l'alumnat conegui:
- la importancia dels aliments d'origen vegetal i animal, l'aigua i el sol com a
vehicle de parasitosis d'interés sanitari | economic;

- Ja morfologia de les formes de transmissié dels parasits presents als
aliments;

- la biologia de les principals espécies de parasits implicades en les
parasitosis transmeses per aliments;

- la incidéncia dels factors mediambientals en la contaminacid parasitaria
dels aliments;

- els métodes de prevencio ifo control de les parasitosis associades als
aliments i a l'aigua;

- les alteracions i el deteriorament dels aliments deguts a parasits i

artropodes contaminants.

Referits a habilitats, destreses

Quant a la microbiologia dels aliments, es pretén que |‘alumnat sigui capag
de:

- reconéixer els microorganismes implicats en el malmetement dels aliments
i que els fan no aptes per al consum.

- interpretar els resultats de les proves d'estabilitat dels aliments.

- utilitzar el programa de simulacié USDA Pathogen Modeling Program i

interpretar els resultats dels diferents models.

Des del punt de vista de la parasitologia dels aliments es pretén que
I'alumnat sigui capag de:

- determinar el risc sanitari derivat de la preséncia dels parasits en els



aliments i a l'aigua.

- identificar les formes de transmissid dels parasits presents als aliments.

- determinar els mecanismes de disseminacié dels parasits i les vies d'accés
als aliments.

- aplicar les mesures adients de prevencio i/o control de les parasitosis

associades als aliments i a I'aigua.

Blocs tematics de I'assignatura

Introduccio a la microbiologia dels aliments

1M.- La microbiologia dels aliments com a ciéncia

L'evolucié de ta microbiologia dels aliments

2M,- Impacte dels microorganismes en els aliments

Grups microbians d’importancia en els aliments: caracteristiques
principals. Origen dels microorganismes en els aliments. Contaminacié
microbiana dels aliments. Transmissié de resisténcies als anitibiotics a

través dels aliments.

Qualitat microbiologica dels aliments

3M.- Qualitat microbiologica dels aliments

El concepte de qualitat microbiologica dels aliments. Criteris de qualitat
microbiolégica. Valors de referéncia. Microorganismes index i
microorganismes indicadors.

4M.- Fonaments d'analisi microbiologica dels aliments

Presa de mostres. Deteccié i enumeracié de microorganismes en els
aliments: métodes classics i metodes rapids i automatitzats.

5M.- Microbiologia predictiva

Definicio, models i aplicacions de la microbiologia predictiva.



Ecologia microbiana dels aliments

6M.- Creixement de les poblacions microbianes

Creixement de les poblacions bacterianes. Fisiologia i metabolisme.
Respostes d’estrés dels microorganismes.

7M.- Els aliments com a ecosistemes

Factors intrinsecs, extrinsecs i implicits que afecten el creixement,

supervivéncia i mort dels microorganismes en els aliments.

Efectes dels microorganismes en els aliments

8M.-~ Modificacions microbianes dels aliments

Utilitzacié beneficiosa dels microorganismes a la’industria alimentaria:
obtencié d'aliments i ingredients. Probidtics i prebiotics. Maimetement
d’alguns grups d‘aliments per acci6 dels microorganismes.

9M.- Malalties d’origen microbia transmeses pels aliments

Infeccions, intoxicacions i toxiinfeccions alimentaries. Malalties d'origen
bacteria transmeses pels aliments. Malalties viriques transmeses pels

aliments. Prions. Micotoxicosis.

Control dels microorganismes en els aliments

10M.- Inhibicié del creixement microbia en els aliments

Métodes fisics. Métodes quimics. Métodes biologics.

11M.- Destruccid dels microorganismes en els aliments

Tractaments térmics, radiacions ionitzants i no ionitzants, altes pressions
12M.- Mesures preventives

Control de les matéries primeres. Bones practiques d'elaboracid i

ambientals.

Introduccio a la parasitologia dels aliments

1P.- Importancia de la parasitologia alimentaria. Cicles biologics dels

parasits



Importancia sanitaria i/o economica de la preséncia dels parasits en
aliments. Cicles biologics dels parasits.

2P.- Vies d'accés dels parasits als aliments

Factors que determinen la preséncia, la supervivéncia i I'evolucié dels
elements parasitaris en el medi extern. Vies d'accés dels parasits als
aliments: contaminacié directa; contaminacid per via fecal; infestacié

parasitaria dels productes d'origen animal.

Principals grups de parasits associats als aliments

3P.- Protozous

Morfologia i biologia. Malalties que ocasionen i epidemiologia.
4P.- Helmints 1. Trematodes i cestodes

Morfologia i biologia. Malalties que ocasionen i epidemiologia.
5P.- Helmints 2. Nematodes

Morfologia i biologia. Malalties que ocasionen i epidemiologia.
6P.- Artropodes

Morfologia i biclogia. Malalties que ocasionen i epidemiologia.

Parasitosis d'origen alimentari (aigua i vegetals, carn, peix i marisc).
Transmissio i control

7P.- Parasits presents a I'aigua i als vegetals crus

Contaminacio fecal de l'aigua i dels aliments. Factors que |'afavoreixen.
Espécies implicades i controi.

8P.- Parasits presents a la carn

Infestacié parasitaria dels productes d'origen carni. Factors que
I'afavoreixen. Espécies implicades i control.

9P.- Parasits presents al peix i marisc

Infestacié parasitaria del peix i el marisc. Factors que I'afavoreixen.

Espécies implicades i control.



Activitat no presencial
L'alumne podra escollir de fer I'activitat no presencial de microbiologia o de

parasitologia.

Activitat no presencial de microbiologia

- Treball tutoritzat en grups de 2-4 alumnes. Cada grup haura de buscar un article
de premsa, un article cintific, un llibre, etc... o proposar un tema concret que sigui
del seu interés. Cada grup haura de contestar les preguntes sobre I"article, llibre o
tema proposat, formulades per la professora de l'assignatura. Cada alumne haura
de redactar i contestar 5 preguntes multiopcio, amb quatre possibles respostes i

només una resposta correcta, sobre el treball realitzat pel grup.

Activitat no presencial de parasitologia

- Realitzacié d‘un treball escrit tutorat, en grups de 3-5 alumnes, elaborat a partir
d'articles relacionats amb el temari de l'assignatura.

- Exposici6 oral en grup dels treballs en hores presencials, on es faran preguntes i
comentaris respecte al que s’ha exposat.

Material docent que se subministra a l'estudiant
- Pla docent de l'assignatura.

- Esquemes de «teoria» fotocopiats.

- Informacié al dossier electrdnic.

- Articles de revistes o diaris fotocopiats.

Avaluacio acreditativa dels aprenentatges-de l'assignatura”

Activitat presencial

Microbiologia

- Avaluacié continuada individual mitjangant la realitzacio de diferents exercicis
realitzats durant el curs. La constancia en la realitzacié dels exercicis i el seu
aprofitament en la formacié de I'alumne, podra ser recompensat maxim amb 1
punt.

- Examen escrit que constara de preguntes ifo problemes: 7 punts



v

Parasitologia

- Examen escrit que constara de les parts segients:
a) preguntes curtes: 6 punts
b) preguntes de tipus test (V/F): 2 punts

Activitat no presencial

Microbiologia
- Treball en grup: 1 punt
- Treball individual: preguntes multiresposta proposades i contestades per

I'alumne: 1 punt

Parasitologia
- Treball escrit: 1,5 punts
- Discussi6 en grup: 0,5 punt

Nota final = activitat presencial, 80% (8 punts) + activitat no presencial, 20% (2
punts)

A l'avaluacié de V'activitat presencial es considerara les dues parts de l'assignatura,
Microbiologia i Parasitologia, com dos blocs independents. En cas d’haver obtingut
com a minim 3,7 punts (sobre 8) de cada una de les dues parts de I"assignatura,
s'aplicara una ponderacié de 60/40 (Microbiologia/Parasitologia). En cas contrari,
J'alumne suspendra l'assignatura i s’haura d’examinar novament de la part o les

parts no superades, en la segona convocatoria del mateix curs académic.

Avaluacié anica
Data maxima per acollir-se a l'avaluacié (nica: 10 d’octubre de 2008

L'avaluacié Gnica consta de:

EXAMEN ESCRIT
- Examen de Microbiologia que constara de preguntes i/o problemes: 8 punts
- Examen de Parasitologia que constara de les parts seglents:
a) preguntes curtes: 6 punts
b) preguntes de tipus test (V/F): 2 punts




Artropodes i aliments. Prevencio i control
10P.- Artropodes d'importancia sanitaria. Miasis | dermatitis

Contaminacié directa de I'aliment per artropodes. Factors que
I'afavoreixen. Insectes causants de miasis. Acars causants de dermatitis.
Espécies implicades i control.

11P.- Artrdpodes d'importancia econdmica. Deteriorament de productes
emmagatzemats

Els artropodes com a deteriorants primaris i secundaris. Els artropodes

com a contaminants. Espécies implicades i control.

Parasits amb importancia econdmica causants de deteriorament dels
aliments
12P. Deteriorament parasitologic dels aliments per protozous i helmints

Alteracions causades per espécies de protozous i d’helmints. Espécies i

formes implicades en la transmissio. Prevencio i control.

Metodologia i organitzacié general de {'assignatura

L'assignatura es divideix en dos grans blocs independents, tenint en compte les

diferents arees de coneixement implicades, la microbiologia i la parasitologia.

Activitat presencial

En ambdds casos |'activitat presencial consistira principalment en el
desenvolupament dels temes del programa mitjangant classes teoriques, que
constituiran I’eina metodologica més important, la qual pot quedar reforcada amb:
- 1a discussié de casos practics, premsa escrita, reportatges de TV, llibres, etc.;

- la utilitzacié de material audiovisual: transparéncies, diapositives, videos, etc.

Aixi mateix I'alumnat dura a terme activitats complementaries (hores no
presencials: 20 % dels crédits totals) corresponents tant a microbiologia com a

parasitologia.



TREBALL ESCRIT
- Dos treballs escrits, un per cada part de l'assignatura (Microbiologia i
Parasitologia), a concretar amb els professors: 2 punts (1 punt per treball)

Nota final = examen escrit, 80% (8 punts) + treball escrit, 20% (2 punts)

A l'avaluacié de I'examen escrit es considerara les dues parts de |'assignatura,
Microbiologia i Parasitologia, com dos blocs independents. En cas d’haver obtingut
com a minim 3,7 punts (sobre 8) de cada una de les dues parts de I'assignatura,
s'aplicara una ponderacié de 60/40 (Microbiologia/Parasitologia). En cas contrari,
I"alumne suspendra |‘assignatura | s’haura d’examinar novament de la part o les

parts no superades, en la segona convocatoria del mateix curs acadéemic.

Fonts d'informacio basiques de I'assignatura

Llibre
Adley C. Editor. Food-borne pathogens. Totowa: Humana Press; 2006.

Doyle MP, Beuchat LR, Montville T). (Editors). Food microbiology: fundamentals and
frontiers. 3rd ed. Washington DC: ASM Press; 2007.

Gallego Berenguer 1. Manual de parasitologia: morfologia i biologia dels parasits

d ‘interés sanitari. Barcelona: Edicions de la Universitat de Barcelona; 2001.

Gallego Berenguer J. Manual de parasitologia: morfologia y biologia de los parasitos

de interés sanitario. 2a ed. Barcelona: Edicions de la Universitat de Barcelona;

2003.
Gracey JE, Collins DS, Huey RJ). Meat hygiene. 10th ed. London: Saunders; 1999.

Hui YH. Editor. Foodborne disease handbook. Vol. 2: Viruses, parasites, pathogens,
and HACCP. 2nd ed. rev. and expanded. New York: Dekker; 2001. Enllag al CCUC.
Edicié del 1994.

ICMSF. Microorganismos de los alimentos 6: ecologia microbiana de los productos

alimentarios. Zaragoza: Acribia; 2000.



Jay JM, Loessner M), Golden DA. Modern food microbiology. 7th ed. New York:
Springer; 2005.

Mehlhorn H, Piekarski G. Fundamentos de parasitologia: parasitos del hombre y de

los animales domésticos. Zaragoza: Acribia; 1993.

Miyazaki, 1. An illustrated book of helminthic zoonoses. Tokyo: Medical Foundation
of Japan; 1991.

Montville T), Matthews KR, Food microbiology: an introduction. Washington, D.C.:
ASM Press; 2005.

Rius Bofill N, Berlanga Herranz M, Marqués Villavecchia AM. Analisi microbiologica i

higiene dels aliments. Barcelona : Edicions de la Universitat de Barcelona; 2006.

WHO (OMS). Lucha contra las trematodiasis de transmisién alimentaria. Ginebra:
Organizacién Mundial de la Salud; 1995.

Woo PTK. Editor. Fish diseases and disorders. Vol. 1.Protozoan and metazoan
infections. 2nd ed. Wallingford: CABI Pub; 2006-.

Pagina web

Arxius d "articles sobre seguretat alimentaria

Codi alimentari

Departament de Sanitat de la Generalitat de Catalunya

Departament d ‘Agricultura, Ramaderia i Pesca de la Generalitat de Catalunya

Organitzacié de les Nacions Unides per a | Agricultura i | " Alimentacié
Junta de Castilla y Ledn.

Oraganitzacié Mundijal de la Salut (OMS)

Programa de simulacié USDA Pathogen Modelling Program

Text electronic

Huss HH, Ababouch L, Gram L. Assessment and management of seafood safety and

quality. Rome: Food and Agriculture Organization of the United Nations; 2003.



