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assignatura -

L’assignatura t&€ com a objectiu general que I'alumnat domini les técniques basiques de
'analisi microbiologica i parasitologica dels aliments, aixi com del control microbiologic en
la indUstria alimentaria.

Coneixements

L'alumnat ha de conéixer les normes basiques de seguretat que s’han de seguir en els
laboratoris d’analisi on es manipulen organismes vius potencialment patogens.

Es pretén que conegui els conceptes practics basics de [I'analisi microbiologica i
parasitologica dels aliments, de [l'aplicaci6 de bones practiques higiéniques pels
manipuladors d’aliments, del control microbiologic d’equips, superficies i aire, i de la
valoracio i I'activitat microbiologica dels desinfectants.

Habilitats
Es pretén que I'alumnat , segons el material de qué disposa i la legislacio vigent, sigui
capag de::
— triar el material i la metodologia més adient per dur a terme una analisi
microbiologica dels aliments i un control microbiologic ambiental;
— interpretar els resultats de I'analisi;
— redactar un informe;
— buscar, detectar i identificar les formes parasites que poden trobar-se en diferents
aliments.

L'assignatura es divideix en dos grans blocs independents, tenint en compte la
naturalesa diferent de l'analitica emprada en les dues parts que la componen:
microbiologia i parasitologia.
Les practiques es duran a terme en tres setmanes, a raé de tres hores i mitja de
practiques diaries de mitjana.

— Les practiques de microbiologia es faran en deu dies, i en acabar les practiques
hi haura I'examen corresponent de dues hores. El dia i hora de I'examen estan
especificats en la guia de I'estudiant.

— Les practiques de parasitologia es faran en quatre dies i el cinqué dia hi haura
'examen corresponent d’'una hora.

Les pautes metodologiques dels dos blocs que componen I'assignatura son:

Microbiologia

Utilitzacié del llibre: Analisi microbiologica i higiene dels aliments com a text guia per a
'alumne quant a:

— normes generals de treball i seguretat en un laboratori de microbiologia;

— material i equips utilitzats;

— neteja, preparacio6 i esterilitzacié del material;

— metodologia per a I'analisi microbiologica dels aliments, de I'ambient, etc.;

— redacci6 d'informes.

Parasitologia

La metodologia emprada a parasitologia dels aliments es basa principalment en:

— observacioé i manipulacié del material parasitoldgic proporcionat;

— utilitzacié de la lupa binocular per a la visualitzacio i I'aillament de formes parasites
en els aliments;

— utilitzaci6 del guio: Practiques de Parasitologia dels Aliments com a text guia per a




l'alumnat quant a: esquemes dels parasits i identificacié i estudi morfologic de les
formes parasites al microscopi.

Microbiologia
L’avaluacié consta de tres parts:
e Treball individual — 1 punt

Esquema de la pauta de treball d'una analisi microbioldgica d’'una mostra d’'aliment en
un laboratori que disposa d’un material i instal-lacions concretes.

e Treballengrup — 1,5 punts
Relacionat amb I'analisi microbioldgica d’un aliment feta al laboratori de practiques:

— presentacio del full d’analisi
— redaccio6 de l'informe de I'analisi
¢ Examen — 7,5 punts
— Part practica:
a) Sembra d'un cultiu microbia en una placa de Petri amb medi de cultiu que se
subministrara a cada alumne (1 punt)
b) VISU: interpretacio dels resultats de 4 cultius microbians (2 punts)
—_ 2 problemes (3 punts; 1,5 cada un)
— 6 preguntes curtes (1,5 punts; 0,25 cada una)
Es tindra en compte la puntualitat, el seguiment de les mesures de seguretat i la
participacio de I'alumne, tant en el treball individual com en el treball en equip.

Parasitologia
« Examen:
— Partpractica: — 10 punts (1 punt per mostra)
Visualitzacié de 10 mostres (preparacions, pots, diapositives) sobre les quals I'alumne
haura de contestar el segiient:
a) \dentificacio del parasit
b) Criteris en qué es basa per a la identificacio
¢) Forma evolutiva del parasit
d) Aliment on es troba contaminant

Calcul de la nota final:

A T'hora d'efectuar l'avaluacié de I'alumne es consideraran dues parts de l'assignatura,
microbiologia i parasitologia, com a dos blocs independents i que s’hauran d'aprovar
separadament. Per a la nota final, en el cas d’haver superat les dues parts, s'aplicara una
ponderacié de 65/35 per a microbiologia i parasitologia, respectivament. En cas contrari,
alumne s’haura d’examinar novament de la part o parts no superades en la segona
convocatoria del mateix curs académic.

Num. | Titol

1 Analisi microbiologica dels aliments

2 Control microbiologic en la industria alimentaria
3 Analisi parasitologica dels aliments




Es indispensable que I'alumnat estigui matriculat o hagi cursat:
« Complement de formaci6 de Microbiologia (si és el cas).
« Assignatura troncal Microbiologia i Parasitologia dels Aliments.

L'alumnat ha de dominar les técniques basiques de microbiologia, com ara tincions,
sembres de microorganismes en condicions aséeptiques i cultius en anaerobiosi.

[Fonts d’informaci6 basi

Llibres

Autor/a Any Titol Lloc Editorial
Handbook of Microbiological Media for : .

ATLAS, R. M. 1995 the Examination. of Food Heidelberg Springer-Verlag
Analysis of wastewater for use in

: agriculture. A laboratory manual for -

AYRES, R. M.; MARA, D. D. | 1996 parasitological and badteriological Ginebra WHO
tehcniques
Les coléopteres des denrées

DELOBEL, A.; TRAN, M. 1993 | alimentaires entreposées dans les ORSTOM editions
regions chaudes

FORSYTHE, S. J.; HAYES, P. Higiene de los alimentos. Ao

R. S Microbiologia y HACCP Lo Lnbid
Principles of food analysis for filfth, . et

GORHAM, JR. 1893 | decomposition and foreign matter. | 2shington, | Editorial AOAC
FDA Technical Bullefin GinElone

gRACEY’ J. E.; COLLINS, D. 1999 | Meat Hygiene (10th edition) London Bailliere Tindall

goﬁi:ié;?éirgiﬂonal Microorganismos de los alimentos 1.

Microbiological 2000 | Su significado y métodos de Zaragoza Acribia

Specifications for Foods) eaumeracion

ICMSF (International Microorganismos de los alimentos 2.

Commission on 2000 Métodos de muestreo para anélisis Zaraqoz Acribi

Microbiological microbioldgicos: principios y 902 Croia

Specifications for Foods). aplicaciones especificas

MosseL, D. AL A,;

MORENO, B.; STRUIJK, C. 2003 | Microbiologia de los alimentos Zaragoza Acribia

B.
Higiene de los alimentos. Directrices

NICHOLAS, J. 1999 | para profesionales de hosteleria, Zaragoza Acribia
restauracion y catering
Automated Microbial Identification and IFteroharPress

OLSON, W. P. (ed.). 1996 | Quantitation Technologies for the Buffalogrove IL e P ’
2000s :

§ Microbiologia alimentaria.
PASCUALANDERSON, M- R 2000 | Metodologia analitica para alimentos |Zaragoza Acribia

CALDERON PASCUAL, V.

y bebidas




: Préacticas de morfologia de insectos y 3 Edicions de la

PONS, X.; EIZAGUIRRE, M. 1996 s oars Lleida Universitat de Lleida
Edicions de la
Rius BOFILL, N.; BERLANGA S T ; 2
HERRANZ, M. MARQUES 2006 Alr?aI/S/tmlcroblologlca i higiene dels Barcslona Universitat de
ILLAVECCIA. A M aliments Barcelona (en
e premsa)
EOBERTS' D.; GREENWOOD, | 5003 | practical Food Microbiology Oxford, UK | Blackwell Publishing
SANCHIS ALMENAR, V.;
ALLAERT VENDEVENNE, C.; P ; . . Eines 22. Edicions
VIRAS ALMENRA, | SaLa | 1997 | Précticas de microbiologia de los Lleida de la Universitat de
MARTI, N.; TORRES GRIFO, Lleida.
M.
Fish diseases and disorders. Vol I:
Woo, P. T. K. 2005 | Protozoan and Metazoan infections Oxford CABI International
(2nd edition)

Llibres en linia
Autor/a Titol URL Accés tematic Any
PEREIRA BUENO, J. M, AT : : Junta de Castila y Leén.
FERRE PEREZ, |. Pardsiiog.delpescado- | Ity oo JoyL 68 Yo itsity Balud, Publicadiones. | 22"
éACIKS%hA’NSLE‘;{'; :\4 E?gs:q, FDA’s Bacteriological | http://www.cfsan.fd |Center for Food Sfety and 2001
project coordinators) Analitical Manual (BAM) | a.gov/list.html Applied Nutrition (US FDA)

Articles
Autor/a Titol Revista Volum | Any Pagines
BAIRD, R. M.; CORRY, J. | «Pharmacopeia of Culture International Journal of Food 5 1985 | 187-300
E.L.; CurTIS, G. D. W. | Media for Food Microbiology» | Microbiology

Referéncies web

Titol

URL

Departament de Sanitat de la Generalitat de Catalunya

http://www.gencat.es/sanitat

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

http://www.gencat.es/darp

Ministeri de Sanitat i Consum

http://www.msc.es

Ministeri d’Agricultura, Pesca i Alimentacio

http://www.mapya.es

Ageéncia Espanyola de Seguretat Alimentaria (AESA)

http://www.aesa.msc.es

Agencia Europea pel Desenvolupament i la Salut (AEDES)

http://www.aedes.be/services/food/es

Codi alimentari

http://www.codexalimentarius.net

Organitzacié Mundial de la Salut (OMS)

http://www.who.org

Departament per a I’Agricultura i 'Alimentacié de 'OMS

http:://www.fao.org

Departament d’agricultura del Estats Units

http://www.usda.gov

Servei de seguretat alimentaria i inspeccio del Departament d’Agricultura
dels Estats Units

http://www.fsis.usda.gov

Centres de control i prevenci6é de malalties dels Estats Units

http://www.cdc.gov

Instituts nacionals de la salut dels Estats Units

http://www.nih.gov

Arxius d'articles sobre seguretat alimentaria

http://www.plant.uoguelph.ca/safefood
/archives/fsnet-archives.htm




Consejeria de Sanidad y Bienestar Social de la Junta de Castilla y Ledn

http://www jcyl.es

Food and Drug Administration (FDA)

http://www .fda.gov/default.htm

Center of Food Safety and Applied Nutrition (US FDA)

http://lwww.cfsan.fda.gov/list.html

Material audiovisual

Autor/a

Titol Any

Edicid

FusTE, C.

Seguridad y salud en la Universidad. Capitol 10. EI

riesgo biolégico. 195

Unitat d’Audiovisuals. UB

Blocs tematics

1 -Descripcio

Titol del bloc
I;nélisi microbiologica dels aliments

Continguts

1. Mesures de seguretat en un laboratori d’analisi

Nivells de bioseguretat.

2. Mostratge de diferents aliments

3. Investigacio i/o recompte de microorganismes presents en els aliments

Utilitzacio de medis de cultiu nutritius, d’enriquiment, diferencials i selectius per al
recompte, I'aillament i la identificacio dels diferents microorganismes. Examen microscopic
de bacteris i fongs. Tincions simples i tincions diferencials. Utilitzacio de sistemes
miniaturitzats d'identificacié de bacteris i llevats.

4. Discusi6 de resultats

5. Redaccio d’un informe

Objectius del bloc

Coneixements
L’alumnat ha de conéixer:
— les mesures de seguretat que ha de seguir en un laboratori d’analisi
— les diferents metodologies emprades en I'analisi microbiologica d’aliments.
Habilitats
Partint d’un cas practic concret, 'alumnat ha de ser capag de:
— decidir quin material necessita
— preparar el material
— sembrar els medis de cultiu adients
— interpretar els resultats
— decidir si l'aliment analitzat és apte per al consum
— redactar un informe.




Fonts d’informacio del bloc

Llibres

Autor/a Any | Titol Lloc Editorial

Handbook of Microbiological Media for : .
ATLAS, R. M. 1995 the Examination of Eood Heidelberg Springer-Verlag
BELL, C.; NEAVES, P.; Food Microbiology and Laboratory Blackwell
WILLIAMS, A. P. 205 Practice Oplord LIk Publishing
ICMSF (International Microorganismos de los alimentos 2.
Commission on Meétodos de muestreo para anélisis s
Microbiological ke microbiolégicos: principios y oo fehiola
Specifications for Foods). aplicaciones especificas
MARQUES VILLAVECCHIA, A. Sﬂ'iig;?t:te d':‘
M.; Rius BOFILL, N.; FUSTE 2002 | Practiques de microbiologia I i Il Barcelona B | T
MUNNE. M. C arcelona (Textos

AN Docents; 266)

MosSEL, D. A. A., MORENO, H 4 : > s
B.. STRULK, C. B. 2003 | Microbiologia de los alimentos Zaragoza Acribia

Automated Microbial Identification and
OLsON, W. P. (ed.). 1996 | Quantitation Technologies for the Bulfalogrove,.. Linterphem Press,

I Inc.
2000s.
! Microbiologia alimentaria.

PASCUAL/ANDERSON, LR ; 2000 | Metodologia analitica para alimentos |Zaragoza Acribia
CALDERON PASCUAL, V. 3

y bebidas
ROBERTS, D.; GREENWOOD, . . : Blackwell
M. 2003 | Practical Food Microbiology Oxford, UK Publishing
SANCHIS ALMENAR, V.;
ALLAERT VENDEVENNE, C.; o : ; ; Eines 22. Edicions
VINAS ALMENRA, |.; SALA 1997 Zfife”,f;ss daimiciobiciagladerlos Lieida de la Universitat
MARTI, N.; TORRES GRIFO, de Lleida
M.

Articles

Autor/a Titol Revista Volum | Any Pagines
BAIRD, R. M.; CORRY, J.|«Pharmacopeia of Culture International Jorunal of Food 1985 | 187-300
E.L.; CurTIS, G. D. W. ]| Media for Food Microbiology» | Microbiology

Material /recursos necessaris per treballar el bloc

Llibres:

RIUS BOFILL, N.; BERLANGA
HERRANZ, M.; MARQUES
VILLAVECCHIA, A. M.

2006

Analisi microbiologica i
higiene dels aliments

Barcelona

Edicions de la Universitat de
Barcelona (en premsa)




_-Descripci6é

Titol del bloc
lControI microbiolégic en la industria alimentaria

Continguts

1. Control microbiologic de les mans

Analisi de la microbiota de les mans abans i després de rentar-les amb sabo.

2. Analisi de portadors de Staphylococcus aureus

Investigaci6 de Staphylococcus aureus a les foses nasals i/o a les ungles.

3. Control microbiologic de superficies

Recompte de bacteris mesdfils de diferents superficies (taules, parets, estris, etc.).
4. Control microbiologic de l'aire

Recompte de bacteris mesdfils de l'aire.

5. Valoracié de desinfectants

Valoracio de la capacitat microbicida de diferents desinfectants seguint les normes AFNOR
(Associacioé Francesa de Normalitzacio).

6. Estudi de la sensibilitat de diferents microorganismes als desinfectants

Difusi6 dels desinfectants en I'agar, mesura de I'halo d’inhibicio.

Objectius del bloc

Coneixements
L'alumnat ha de conéixer les diferents metodologies emprades en el control microbioldgic
ambiental (superficies i atmosfera) en la industria alimentaria.
Habilitats
L’alumnat ha de ser capag de:
— decidir quin material necessita
— preparar el material
— sembrar els medis de cultiu adients
— interpretar els resultats.

Fonts d’informacio del bloc

Llibres

Autor/a Any Titol Lioc Editorial

B Higiene de los alimentos. e
FORSYTHE, S. J.; HAYES, P. R. | 2002 Microbiologia y HACCP Zaragoza | Acribia
ICMSF (International Ecologia microbiana de los
Commission on alimentos 1. Factores que afectan o
Microbiological Specifications 1580 a la supervivencia de los Zatgaz:. [ AcHRi
for Foods). microorganismos en los alimentos
MARQUES VILLAVECCHIA, A. M.; Edicions de la Universitat
RIUS BOFILL, N.; FUSTE 2002 | Practiques de microbiologia i Il Barcelona | de Barcelona (Textos
MUNNE, M. C. Docents; 266)
MossEL, D. A. A.; MORENO, ; : . : i
B. STRULK, C.B. 2003 | Microbiologia de los alimentos Zaragoza |Acribia

Higiene de los alimentos.
NICHOLAS, J. 1999 | Directrices para profesionales de |Zaragoza |Acribia
hosteleria, restauracién y catering




SANCHIS ALMENAR, V.;
ALLAERT VENDEVENNE, C.; 1997 Practicas de microbiologia de los Lieida Edicions de la Universitat
VINAS ALMENRA, |.; SALA alimentos de Lleida (Eines; 22)
MARTI, N.; TORRES GRIFO, M.
Limpieza y desinfeccion en la ol
WILDBRETT, G. 2000 ihduistria alimentaria Zaragoza |Acribia
Material /recursos necessaris per treballar el bloc
Llibres:
EEJSRE(;;‘L“';" NQ;E;ULQSGA 2006 Analisi microbiologica i higiene Barcalona Edicions de la Universitat de
VILLAVEGCHIA, A. M. dels aliments Barcelona (en premsa)
Titol del bloc
[Anélisi parasitologica dels aliments I
Continguts

1. Parasits que contaminen la carn i els productes carnis

Parasits en el teixit muscular, localitzacio i identificacié, entre d’altres, de Sarcocystis sp.,
Cisticercus sp. i larves de Trichinella spiralis. Parasits a les visceres, localitzacio i
identificacid, entre d’altres, de Fasciola hepatica, Dicrocoelium dendriticum, larves cisticerc,
larva hidatide i larva cenur. Parasits en el tub digestiu, localitzacié i identificacié de les
espécies d’helmints més freqlients en aquest habitat. Artropodes parasits de productes
carnis, identificacid d’algunes espécies de mosques implicades: larves de Sarcophaga sp.,
larves de Calliphora sp. i larves de Lucillia sp.

2. Parasits que contaminen el peix
Localitzacié i identificacié d'algunes espécies en aquest tipus d'aliment: microsporidis,
mixosporidis, larves d’anisaquids i larva esparga, monogénids.

3. Contaminaci6 fecal de I'aliment (aigua i vegetals)

Visualitzacié i identificacidé de les principals espécies parasites implicades. Cists de
protozous: Entamoeba histolytica, Entamoeba coli, Giardia intestinalis, Balantidium coli,
ooquists de coccidis. Ous d’helmints: Ascaris lumbricoides, Trichuris trichiura, Toxocara sp.
Ténids.

4. Artropodes que contaminen productes emmagatzemats (cereals i derivats, formatges,

pernils, embotits, etc.)
Visualitzacio i identificacio d’algunes especies d’insectes i acars implicats.

Objectius del bloc

Coneixements
L'alumnat ha de conéixer les técniques de laboratori més habitualment emprades en l'analisi
parasitologica dels aliments.
Habilitats
L’alumnat ha de ser capag de:
— aplicar la técnica analitica més adequada en cada cas;

10




__ identificar les formes parasites presents en els aliments analitzats;
— buscar informacié en les fonts adients.

Fonts d’informacio del bloc

Llibres
Autor/a Any | Titol Lloc Editorial
i Analysis of wastewater for use in agriculture.
SYRES‘ R.M.; Wga, D, 1996 | A laboratory manual for parasitological and | Ginebra WHO
: bacteriological tehcniques
. Les coléoptéres des denrées alimentaires L
DELOBEL, A.; TRAN, M. 1993 entreposées dans les regions chau o ORSTOM editions
Principles of food analysis for filfth, " B
GORHAM, J. R. 1993 | decomposition and foreign matter. FDA Washington | Editorial AOAC
; ; DC International
Technical Bulletin
gRgCEY' J. E.; COLLINS, 1999 | Meat Hygiene (10th edition) London Bailliere Tindall
i Précticas de Morfologia de Insectos y : Edicions de la
PONS, X.; EIZAGUIRRE, M. | 1996 Aoaros Lleida Universitat de Llgida
Fish diseases and disorders. Vol I:
Woo, P. T.K. 2005 | Protozoan and Metazoan infections (2"" Oxford CABI Publishing
edition)
Llibres en linia
Autor/a Titol URL Accés tematic Any
PEREIRA Bueno, J. M. ‘i 3 2 Junta de Castila y Leon.
FERRE PEREZ, |. Pordsitas delpescHD hip jeyies Sanidad y Salud. Publicaciones il
‘AAC;(_S%'X‘NSL' E"J?'; II\RAE?QEZ FDA’s Bacteriological | http://www.cfsan.fd | Center of Food Safety and 2001
= i Analitical Manual (BAM) | a.gov/list.html Applied Nutrition (US FDA)
project coordinators)

Material/recursos necessaris per treballar el bloc

Llibres

I%NTOLIU, l. de | 2004 | Gui6 de practiques de parasitologia dels aliments lCopisteria Facultat de Farmacia

11
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