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Denominacién de la asignatura
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Materia Produccidn y Gestién Agroambiental (MT17)

Médulo Modulo Especifico

Titulacién / Especialidad Grado IAA / Explotaciones Agropecuarias

Plan 2018 Cddigo Asignatura 0OP1501
Nivel/Ciclo Grado Tipo/Caracter Optativo
Créditos ECTS 3 Curso 42

Periodo de imparticion

Segundo semestre

Lengua en que se imparte

Espaiiol

Profesor/es responsable/s

Pilar Gutiérrez Martinez Lorena Lépez Enriquez

Datos de contacto

e-mail: lorena.lopez@inea.edu.es
TIf: 983-235506

e-mail: pilar.gutierrez@inea.edu.es
TIf: 983-235506

Horario y lugar
de tutorias presenciales

Ver horario en la WEB de INEA

Depto. o Area de conocimiento

Produccién Animal

SITUACION / SENTIDO DE LA ASIGNATURA (ambas modalidades)

Contextualizacion
de la Asignatura

Esta asignatura forma parte del Mddulo Especifico de Inea, y perteneciente a la Materia Produccién
y Gestion Agroambiental (MT17), que se imparte en los cursos tercero y cuarto del titulo de Grado|
en Ingenieria Agricola y agroambiental.

Esta asignatura en particular se imparte en el segundo cuatrimestre del cuarto curso de la carrera.
Lo que esta asignatura pretende aportar al alumno, en el contexto de la carrera y de la profesion,
son saberes y competencias que permitan al alumno el conocimiento de técnicas para gestionar vy
garantizar, desde una perspectiva agroambiental, la calidad, seguridad y salubridad de los productos|
agroalimentarios, asi como la sostenibilidad en el manejo de los residuos y subproductos de las|
explotaciones agricolas y ganaderas.

Relacion con otras
Materias o Asignaturas

Esta asignatura es una continuacion de las asignaturas obligatorias de Sistemas ganaderos
sostenibles | y Il, por lo que se recomienda que el alumno haya cursado y aprobado previamente
estas asignaturas.

Prerrequisitos

Para cursar esta asignatura es recomendable tener conocimientos previos adquiridos en otras
asignaturas de Inea, como, Quimica, Biologia, Fundamentos de Produccidn Vegetal, Horticultura

CONTRIBUCION AL DESARROLLO DE COMPETENCIAS (ambas modalidades)

En esta asignatura se desarrollaran las siguientes Competencias Generales:

Generales | G1

Capacidad para concepcidn, redaccién y firma de todo tipo de proyectos de construccion, reforma, reparacion,
conservacién, demolicién, fabricacion, instalacidon, montaje o explotacion de bienes muebles o inmuebles de la

(del Grado) produccién agricola y ganadera, la industria agroalimentaria o la jardineria y el paisajismo.
G2 Conocimiento de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y sistemas de suministro hidrico y energético,
los limites presupuestarios y normativos, y su nexo con las necesidades humanas y ambiente.
G3 Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de proyectos en industrias agroalimentarias, explotaciones




agrarias y espacios verdes, la prevencion de riesgos y gestion de recursos humanos,.

G5

Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, impacto ambiental y gestién de residuos en la
industria agroalimentaria, explotaciones agricolas y ganaderas, y jardineria y paisajismo.

G7

Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje continuo, asi como una
capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o entornos cambiantes.

G8

Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.

Las competencias especificas desarrolladas en esta asignatura son las siguientes:

ca

Aplicaciones de la biotecnologia en la ingenieria agricola y ganadera

C10

Transferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo agrario

EEAS

Ingenieria de las Explotaciones Agropecuarias

PGA4

Conocimiento de técnicas que permitan gestionar y garantizar, desde una perspectiva agroambiental, la calidad,
seguridad y salubridad de los productos agroalimentarios, asi como la sostenibilidad en el manejo de los residuos y
subproductos de las explotaciones agricolas y ganaderas.

Especificas Al

(dela

Pensamiento sistémico (conocimiento): Desarrollo de la capacidad de pensamiento sistémico para la comprension
de las interrelaciones e interdependencias de los factores fisicos, bioldgicos, técnicos, econémicos, sociopoliticos y
ecoldgicos implicados, a nivel global y local, en los procesos productivos y de ingenieria de las actividades
agropecuaria y agroalimentaria.

Asignatura)

A2

Analisis critico (destrezas): Desarrollo de la capacidad para identificar en los agrosistemas las disfunciones
medioambientales de los modelos productivos actuales en ingenieria agricola y/o para proponer alternativas de
mejora y soluciones que contribuyan al desarrollo de sistemas productivos agroambientalmente sostenibles.

A3

Toma de decisiones colaborativa (habilidades): Desarrollo de la capacidad de trabajo colaborativo en grupos
interdisciplinares para la busqueda de soluciones sostenibles a las necesidades y problemas relacionados con la
alimentacion y el equilibrio ecolégico.

A4

Sentido de responsabilidad intergeneracional (valores): Desarrollo del sentido de responsabilidad hacia las
generaciones presentes y futuras, considerando la interdependencia entre justicia social y desarrollo sostenible en
la toma de decisiones técnicas, en el ambito de la ingenieria agricola

A5

Compromiso por el cambio (actitudes): Desarrollo de una actitud de compromiso con los principios de la calidad, la
seguridad, la salud y la sostenibilidad agroambiental en todas las esferas del desempefio profesional.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA (ambas modalidades)

1.- Conocer el concepto de calidad y seguridad alimentaria.

2.- Conocer la legisla
3.- Conocer los tipos

cion que regula la seguridad alimentaria.
de alimentos y las formas de alteracion.

4.- Conocer los microorganismos que influyen en la seguridad alimentaria y su forma de deteccién en el laboratorio.

5.- Conocer los princ

ipios del APPCC y la metodologia para elaborar sistemas de autocontrol

6.- Conocer los sistemas de gestion de calidad y la metodologia para su implantacion.

TABLA DE DEDICACION DEL ALUMNO A LA ASIGNATURA

MODALIDAD P

RESENCIAL: Actividades Formativas:

Total horas Clase Magistral Actividades Trabajo Aprendizaje , L.
A P P Tutoria Evaluacion
Practicas individual/grupal Auténomo
75 13 14 13 30 2 3
sl 13| Aula: 5+laborat.:5 4 0 1
No Presenciales: 0 4 9 30 1
MODALIDAD VIRTUAL: Actividades Formativas:
Total horas Exposicién de Actividades Dirigidas y Aprendizaje Auténomo Actividades de G
. - S ; . Evaluacion
Contenidos (practicas, ejercicios, casos, trabajos, proyectos, lecturas, estudio) Apoyo
75 18 45 6 6
Virtuales: 18 Prdcticas| Otras Actividades| Estudio 4
virtuales: 6] Dirigidas: 7 Auténomo: 27
Presenciales: 0| Pract. laboratorio:5| 0 0 0




BLOQUES TEMATICOS (ambas modalidades)

BLOQUE

TITULO DEL BLOQUE (y relacién de TEMAS)

SEGURIDAD ALIMENTARIA

ITema 1: Introduccion a la seguridad alimentaria.

Tema 2: Clasificacion de los alimentos.

ITema 3: Antimicrobianos y toxicos naturales

Tema 4: Contaminantes ambientales y otros contaminantes abidticos.
Tema 5: Aditivos

IAPPCC Y SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD
Tema 6: Introduccidn al sistema APPCC.

Tema 7: Elaboracion del sistema de autocontrol.
Tema 8: Plan de control de trazabilidad.

Tema 9: Etiquetado

Tema 10: Sistemas de gestion de la calidad.
Tema 11: Plan de control de residuos

MICROBIOLOGIA

Tema 12: Marco legislativo, normas y requisitos para el analisis microbioldgico de alimentos. Practica 1: Busquedas online|
de legislacion y normas de utilidad.

Tema 13: Los alimentos y los microorganismos. Practica 2: Manejo y crecimiento de los microorganismos en el Laboratorio.
Factores que influyen en su crecimiento.

Tema 14: Alteraciones microbianas de los alimentos. Practica 3: Recuento de microorganismos en placa.

Tema 15: Enfermedades de origen microbiano transmitidas por los alimentos. Practica 4: Recuento de aerobios mesdfilos,
mohos y levaduras y Escherichia coli en alimentos.

[Tema 16: Control ambiental. Practica 5: Control ambiental: superficies y aire.

6.1

BLOQUEI

SEGURIDAD ALIMENTARIA

Contextualiza
cion

Yy
ljustificacion

Este primer bloque de la asignatura pretende aportar los conocimientos necesarios para determinar los problemas de
seguridad alimentaria que pueden tener los alimentos.

Con los contenidos y el enfoque de este primer bloque se persigue la consecucion de los objetivos generales de la
asignatura: que el alumno conozca los conceptos de calidad y seguridad alimentaria, la legislacién que la regula y las
principales alteraciones que pueden sufrir los alimentos.

Objetivos
de
aprendizaje

Conocer el concepto de seguridad alimentaria.
Saber: Conocer el concepto de calidad.
Conocer los tipos de alimentos y su forma de alteracion..

Saber clasificar los alimentos
ISaber hacer: Saber identificar si un alimento estd alterado.
Saber determinar el tipo de alteracién que sufre un alimento.

ITema 1: Introduccion a la seguridad alimentaria.
Tema 2: Clasificacidn de los alimentos.

Contenidos [Tema 3: Antimicrobianos y toxicos naturales
Tema 4: Contaminantes ambientales y otros contaminantes abidticos.
[Tema 5: Aditivos
Métodos Leccion magistral
docentes Preparacion de trabajos
El alumno trabajara este primer bloque de la asignatura en el aula y en casa durante 4 semanas, dedicandole una media de
Plan de 5_horas semanales (2 en el aula y al menos 3 de manera auténoma fuera del aula).
trabajo Se estima que el alumno habra de dedicar al estudio de este bloque un total de 20 horas (8 en el aulay 12
auténomamente fuera del aula).
Tipo de ste bloque tematico se evaluara conjuntamente con el bloque Il utilizando dos instrumentos de evaluacion:
Evaluacion Una prueba tedrico tipo test que tendra un valor de 1,32.
La preparacidn y presentacidn de trabajos (cuyo valor se computara sobre el conjunto del cuatrimestre)
. Astiasaran, |; Martinez, J.A. Alimentos, composicidn y propiedades. Ed McGraw-Hill-Interamericana. 2000
. Barros, C. Legislacion alimentaria clasificada por alimentos (puesta al dia). Ed. SID Alimentaria.
Bibliografia . . Codex Alimentarius. Higielj]e de Ic.>s Alimentos - Textos Basicos - Segunda Edicidn. Secretaria del Programa
basica Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Roma. 2001.
. Escudero. M., Marco. J.C., Valcércel, S. Estudio comparativo de varios métodos de valoracidn de la contaminacion

de superficies, respecto a las técnicas microbioldgicas de referencia. | Congreso Internacional de Autocontrol y Seguridad

IAlimentaria (HACCP). Donostia-San Sebastian. 2001.




. Fernandez-Molina J.J., Barbosa-Cdnovas G. V. y Swanson B. G., 2001. “Tecnologias emergentes para la
conservacién de alimentos sin calor”. Arbor CLXVIII, 661, 155-170 pp.

. Martinez, J.A.; Astiasaran, |. Y Madrigal, H. Alimentacidn y salud publica. 22 Ed. Ed McGraw Hill. 2002

. Ordéiiez, J.A., Cambero, M.Il., Fernandez, L., Garcia, M.L., Garcia de Fernando, G., De la Hoz, L. y Selgas, M.D.
Tecnologia de los alimentos. Vol. I. Componentes de los alimentos y procesos. Sintesis, Madrid. 1998

. Vazquez, C.; De Cos, A.l.; Lépez-Nomdedeu, C. Alimentacion y Nutricion. Manual tedrico-practico. Ed. Diaz de
Santos. 1998

. http://olmo.pntic.mec.es/rjid0000/index.htm , los alimentos y la salud

. http://www.slideshare.net/KGEORGE/clasificacion-de-los-alimentos-8143629, clasificacion de los alimentos

. http://www.exa.unicen.edu.ar/catedras/tecnoambiente/CAP03.pdf , principales causas de alteracién de los|
alimentos

. http://www.ctic-cita.es/fileadmin/redactores/cticcita/ COMUNICA/congresos-jornadas-ferias/CJF-2011/IV-JITA-

CITA/Elena_Corcuera.pdf , tecnologias alternativas en la conservacion de alimentos

ehttps://www.isciii.es/QueHacemos/Servicios/VigilanciaSaludPublicaRENAVE/EnfermedadesTransmisibles/Paginas/default.
aspx . Enfermedades transmisibles

. http://www.slideshare.net/FUSADESORG/10-tecnologas-emergentes-para-la-conservacin-de-alimentos )
tecnologias emergentes para la conservacién de alimentos

. https://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines i recursos/1439-ACSA-DOSSIER Bioresistencies VF-
270ct-JP.pdf, La resistencia antimicrobiana transmitida por los alimentos como peligro biolégico.

Bibliografia
complementa
ria

http://www.mapa.gob.es/ : Pagina web del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan _inicio.htm, pagina Web de la Agencia Espafiola de|
Seguridad Alimentaria y Nutricion.

créditos ECTS

Recursos )Aula dotada de ordenador y cafidn de proyeccion en pantalla.
necesarios a3 Virtual en Moodle

Carga de

trabajoen |0,8 ECTS

6.2

BLOQUE I

APPCC Y SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD

Contextualiza
cion

Yy
ljustificacion

Este segundo bloque de la asignatura pretende aportar los conocimientos necesarios para saber que es un Sistema de|
autocontrol de una empresa y un sistema de gestién de calidad.

Con los contenidos y el enfoque de este segundo bloque se persigue la consecucion de los objetivos generales de la
asignatura: que el alumno conozca el APPCC, la implantacion de este protocolo indispensable para la seguridad alimentaria
v los sistemas de gestidn de la calidad relacionados con la seguridad alimentaria.

Objetivos

de
aprendizaje

Conocer el APPCC.
Conocer la legislacion que regula el APPCC.

Saber: - g .
Conocer los sistemas de gestion de calidad.
Conocer las figuras de auditoria y certificacion.
Saber elaborar un Sistema de autocontrol.
Saber elaborar el plan APPCC.

ISaber hacer: P

Saber elaborar un sistema de gestion de calidad.
Saber realizar una auditoria de seguridad alimentaria.

Tema 6: Introduccidn al sistema APPCC.
ITema 7: Elaboracion del sistema de autocontrol.
Tema 8: Plan de control de trazabilidad.

Contenidos -

Tema 9: Etiquetado

Tema 10: Sistemas de gestion de la calidad.

Tema 11: Plan de control de residuos
Métodos Leccion magistral
docentes Preparacion de trabajos

El alumno trabajara este primer bloque de la asignatura en el aula, en el laboratorio y en casa durante 6 semanas,
Plan de dedicandole una media de 5 horas semanales (2 presenciales y al menos 3 de manera auténoma fuera del aula).
trabajo Se estima que el alumno habra de dedicar al estudio de este bloque un total de 30 horas (12 presencialesy 18

autonomamente fuera del aula).
Tioo de Este bloque tematico se evaluara conjuntamente con el bloque | mediante dos instrumentos de evaluacion:
Evr;luacién Una prueba tedrico tipo test que tendra un valor de 1,32.

La preparacidn y presentacidn de trabajos (cuyo valor se computara sobre el conjunto del cuatrimestre)

Bibliografia [Brewers of Europe de su guia “Managing Food Safety in the European Brewing Industry through the Application of HACCP




basica

Principles, 2004” la cual hace un estudio intensivo de todas las formas de fabricacidon de alimento, incluidos los métodos|
tradicionales dentro del continente europeo.

Camino. E., El Busto, |., Gonzalez, C., Fernandez, S., Mallada, P. y Echaniz, |. Problematica de los Puntos de Control Criticos
Cualitativos en los Planes HACCP. | Congreso Internacional de Autocontrol y Seguridad Alimentaria (HACCP). Donostia-San
Sebastian. 2001.

Codex Alimentarius. Higiene de los Alimentos - Textos Basicos - Segunda Edicién. Secretaria del Programa Conjunto|
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Roma. 2001.

Comision de las Comunidades Europeas. Libro Blanco sobre la Seguridad Alimentaria. 2000

COMISION EUROPEA. Libro Verde sobre principios generales de la legislacién alimentaria en la Unién Europea. Comisién de
las Comunidades Europeas, abril de 1997, Bruselas, Bélgica. 1997

COMISION EUROPEA. Documento de orientacién sobre la implementacién de procedimientos basados en los principios del
IAPPCC y sobre cémo facilitar la implementacion de los principios del APPCC en determinadas empresas alimentarias.
Direccion General de Salud y Proteccidn del Consumidor. Comisidn de las Comunidades Europeas, SANCO/1955/2005 Rev.
3, 16 de noviembre de 2005, Bruselas, Bélgica. 2005

INSTITUTO DE SALUD PUBLICA. Guia para el disefio e implantacién de un sistema HACCP y sus prerrequisitos en las
empresas alimentarias, requisitos basicos en la Comunidad de Madrid. Instituto de Salud Publica (ed.). Consejeria de
Sanidad. Comunidad de Madrid. 2003

Mortimore, S. Y Wallace, C. HACCP enfoque practico. Ed. Acribia S.A. (22 ed.), Zaragoza, Espafia. 2001

Peters, R. E. HACCP and ISO 9000: Focus on community outcomes. Libro de ponencias del ler. Congreso Internacional
sobre autocontrol y seguridad alimentaria (HACCP), 2-3 de abril de 2001, San Sebastian, Espafia. 2001

Reglamento (CE) n2 178/2002, por el que por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacién|
alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria. (DOCE n2 L 031, 01.02.2002).

Reglamento (CE) n2 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los|
productos alimenticios (DOCE n2 L139, 30.04.2004).

BRC Global Standard for Food Safety Issue 7. ISBN-13: 978-1784902384. The British Retail Consortium 2015.

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) Cddigo Internacional de Précticas Recomendado Principios Generales de Higiene de los|
alimentos.

IFS Food -Norma para la auditoria de calidad y seguridad alimentaria de productos alimenticios (version 6, 2014)

ISO 22000: 2005 Sistemas de Gestidn de la Inocuidad de los Alimentos. Requisitos para cualquier organizacién en la cadena
alimentaria

Bibliografia
complementa
ria

https://www.enac.es/, pagina web de la entidad Nacional de Acreditacién

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan inicio.htm, agencia espafiola de consumo,
alimentaria y alimentacion.

http://www.efsa.europa.eu/, agencia de seguridad alimentaria europea

seguridad

créditos ECTS

Recursos )Aula dotada de ordenador y cafidn de proyeccidn en pantalla.
necesarios | Ayla Virtual en Moodle.

Carga de

trabajo en 2 ECTS

6.3

BLOQUE I

MICROBIOLOGIA

Contextualiza
cion

Yy
ljustificacion

Este tercer bloque de la asignatura pretende aportar los conocimientos necesarios para saber identificar los principales|
microorganismos que suponen un riesgo para la calidad y la seguridad alimentaria.

Con los contenidos y el enfoque de este tercer bloque se persigue la consecucién de los objetivos generales de la
asignatura: que el alumno conozca los microorganismos que intervienen en el deterioro de los alimentos, los|
microorganismos que suponen un riesgo para la seguridad alimentaria, y los métodos que se pueden aplicar para
identificarlos en el Laboratorio.

Objetivos

de
aprendizaje

Conocer los diferentes tipos de microorganismos patdgenos y alterantes que se encuentran en los
alimentos.

paber: Conocer los diferentes métodos que se pueden utilizar para identificarlos en un Laboratorio de
Microbiologia.
Saber identificar el material de Laboratorio relacionado con Microbiologia.
Saber elaborar medios de cultivos
ISaber hacer: Saber sembrar microorganismos en medios liquidos y sélidos.

Saber realizar un recuento de microorganismos.
Saber expresar adecuadamente los resultados de los recuentos.

Contenidos

Tema 12: Marco legislativo, normas y requisitos para el analisis microbiolédgico de alimentos. Practica 1: Busquedas online|
de legislacidon y normas de utilidad.

Tema 13: Los alimentos y los microorganismos. Practica 2: Manejo y crecimiento de los microorganismos en el Laboratorio.




Factores que influyen en su crecimiento.

ITema 14: Alteraciones microbianas de los alimentos. Practica 3: Recuento de microorganismos en placa.
ITema 15: Enfermedades de origen microbiano transmitidas por los alimentos. Practica 4: Recuento de aerobios mesdfilos,
mohos y levaduras y Escherichia coli en alimentos.

Tema 16: Control ambiental. Practica 5: Control ambiental: superficies y aire.

Practicas en el Laboratorio.

m:::teondt: Preparacion de un Informe de resultados. En cada practica se propondra una actividad que debe de ser resuelta por
el alumno.
El alumno trabajard este primer bloque de la asignatura en el aula, en el laboratorio y en casa durante 5 semanas,
Plan de dedicdndole una media de 5 horas semanales (2 presenciales y al menos 3 de manera auténoma fuera del aula).
trabajo Se estima que el alumno habra de dedicar al estudio de este bloque un total de 25 horas (10 presenciales y 15
autdnomamente fuera del aula).
- Elaborar un informe de resultados, en relacién a las sesiones practicas desarrolladas de forma presencial (70%).
Tipo de El informe incluird la resolucién de ejercicios practicos sobre el célculo de recuentos y expresion de resultados
Evaluacion |microbioldgicos, ademas de la explicacion y justificacion de los resultados obtenidos.
- Asistencia y aprovechamiento de la sesidn practica presencial (30%). La asistencia a las practicas es OBLIGATORIA.
Madigan y col. (2015). Brock. Biologia de los microorganismos. M. Ed. Pearson.
Hernandez M.A. (2016). Microbiologia de los alimentos. Ed. Panamericana.
Allaert C. y Escola M. (2002). Métodos de analisis microbioldgicos de alimentos Ed. Diaz de Santos.
Programa CE-FAO, 2011. “La seguridad alimentaria: Informacién para la toma de decisiones”.
http://www.fao.org/docrep/014/al936s/al936s00.pdf
Codex Alimentarius. Higiene de los Alimentos - Textos Basicos - Segunda Edicion. Secretaria del Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Roma. 2001.
Comision de las Comunidades Europeas. Libro Blanco sobre la Seguridad Alimentaria. 2000
COMISION EUROPEA. Libro Verde sobre principios generales de la legislacién alimentaria en la Unién Europea. Comisién de
las Comunidades Europeas, abril de 1997, Bruselas, Bélgica. 1997.
Norma UNE-EN ISO/IEC 17025. Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibracidn.
Norma UNE-EN ISO 7218. Microbiologia de los alimentos para consumo humano y alimentacién animal. Requisitos
lgenerales y guia para el examen microbioldgico.
Norma UNE-EN 1SO 7218/A1. Microbiologia de los alimentos para consumo humano y alimentaciéon animal. Requisitos|
igenerales y guia para el examen microbioldgico. Modificacion 1.
Norma UNE-EN ISO 11133. Microbiologia de los alimentos para consumo humano, alimentacién animal y agua.
Preparacion, produccidn, conservacidn y ensayos de rendimiento de los medios de cultivo.
Norma UNE-EN ISO 11133/A1. Microbiologia de los alimentos para consumo humano, alimentaciéon animal y agua.
Preparacion, produccion, conservacién y ensayos de rendimiento de los medios de cultivo. Modificacion 1.
Norma UNE-EN ISO 6887-1. Microbiologia de la cadena alimentaria. Preparacion de las muestras de ensayo, suspension
inicial y diluciones decimales para examen microbioldgico. Parte 1: Reglas generales para la preparacidn de la suspensién
Bibliografia inicial y las diluciones decimales.
basica Norma UNE-EN I1SO 6887-2. Microbiologia de la cadena alimentaria. Preparacion de las muestras de ensayo, suspension

inicial y diluciones decimales para examen microbioldgico. Parte 2: Reglas especificas para la preparacion de carne vy
productos carnicos.

Norma UNE-EN 1SO 6887-3. Microbiologia de la cadena alimentaria. Preparacion de las muestras de ensayo, suspension
inicial y diluciones decimales para examen microbioldgico. Parte 3: Reglas especificas para la preparacidon de pescados v
productos de la pesca.

Norma UNE-EN ISO 6887-4. Microbiologia de la cadena alimentaria. Preparacion de las muestras de ensayo, suspension
inicial y diluciones decimales para examen microbiolégico. Parte 4: Reglas especificas para la preparacién de productos
\variados.

Norma UNE-EN ISO 6887-5. Microbiologia de los alimentos para consumo humano y animal. Preparacién de las muestras|
de ensayo, suspension inicial y diluciones decimales para examen microbioldgico. Parte 5: Reglas especificas para la
preparacién de leche y productos lacteos.

Norma UNE-EN I1SO 6887-6. Microbiologia de los alimentos para consumo humano y animal. Preparacion de las muestras|
de ensayo, suspension inicial y diluciones decimales para examen microbioldgico. Parte 6: Reglas especificas para la
preparacion de muestras tomadas en la etapa de la produccién primaria.

Norma UNE-EN ISO 4833-1. Microbiologia de la cadena alimentaria. Método horizontal para el recuento de
microorganismos. Parte 1: Recuento de colonias a 30 2 C mediante la técnica de siembra en profundidad.

Norma ISO 21527-2. Microbiologia de la cadena alimentaria. Método horizontal para el recuento de mohos y levaduras.
Parte 1: Recuento de colonias en productos con una actividad de agua mayor de 0,95.

Norma ISO 16649-2. Microbiologia de la cadena alimentaria. Método horizontal para el recuento de Escherichia coli -
glucuronidasa positivo. Parte 2: Recuento de colonias a 442C mediante el uso de 5-bromo-4-cloro-3-indol $-D-glucurdnido.
Norma UNE-EN ISO 18593. Microbiologia de los alimentos para consumo humano y animal. Métodos horizontales para las|

técnicas de toma de muestras a partir de superficies utilizando placas de contacto e hisopos.




Bibliografia
complementa
ria

Pagina web de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO):
http://www.fao.org/home/es/

Pagina Web de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS):_https://www.who.int/es

Pagina Web del Codex Alimentario: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

Péagina web de la Agencia de Seguridad Alimentaria Europea (EFSA): http://www.efsa.europa.eu/

Pagina web del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaciéon (MAPA): https://www.mapa.gob.es/es/

Pagina web de Agencia Espafola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Alimentacion (AECOSAN):
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan inicio.htm

Pagina web de la Agencia Espafiola de Normalizacién y Certificacion (AENOR): https://www.aenor.com/

Pagina web de la Entidad Nacional de Acreditacidn: https://www.enac.es/

Centro Tecnoldgico AINIA: https://www.ainia.es/

Gasset y Westaway. Los priones y su biologia. | Congreso Virtual Iberoaméricano de Neurologia.
https://www.svneurologia.org/congreso/priones-1.html.

)Aula dotada de ordenador y cafidn de proyeccion en pantalla.

Recursos .
hecesarios iAula Virtual en Moodle
Laboratorio de Microbiologia
Carga de
trabajo en ECTS
créditos ECTS
CRONOGRAMA POR BLOQUES TEMATICOS Y SEMANAS (ambas modalidades)
PERIODO PREVISTO
BLOQUE TEMATICO DE DESARROLLO
CARGA ECTS (15 semanas)
SEGURIDAD
ALIMENTARIA 0.8 1-4
APPCCY SISTEMAS DE
I GESTION DE CALIDAD 12 >y 11-15
11l MICROBIOLOGIA 1 6-10

PLAN DE PRACTICAS (ambas modalidades)

Bloque

PERIODO PREVISTO

PRACTICA SEMANAS

Lyl

Caso practico de elaboracion de un sistema de autocontrol (APPCC) aplicado a

. . - . 6-10
una industria agroalimentaria

Blsquedas online de legislacién y normas de utilidad.

Laboratorio: Manejo y crecimiento de los microorganismos en el Laboratorio.
Factores que influyen en su crecimiento.

Laboratorio: Recuento de microorganismos en placa. 6-10
Laboratorio: Recuento de aerobios meséfilos, mohos y levaduras y Escherichia
coli en alimentos.

Laboratorio: Control ambiental: superficies y aire.

EVALUACION (ambas modalidades)

Los criterios de evaluacion que el profesor usara para valorar la adquisicién de
los conocimientos y el desarrollo de las competencias previstas en la asignatura
son los siguientes:

CRITERIOS DE EVALUACION: - Grado de comprensidn de los contenidos estudiados

- Capacidad de analisis y de razonamiento critico

- Capacidad de sintesis y de resolucion de problemas

- Capacidad para aplicar los conocimientos en la practica
- Capacidad de trabajo en equipo




- Capacidad e expresidn oral y escrita
- Asistencia a clase (en la modalidad presencial se valorara positivamente)

. Itinerario 1: Evaluacion Continua (EC)

ITINERARIOS DE EVALUACION: . . » . .
. Itinerario 2: Evaluacidon mediante prueba final (EF)

INSTRUMENTOS / PESO EN LA
PROCEDIMIENTOS DE NOTA FINAL OBSERVACIONES
EVALUACION (en %)
66,67%
Bloques ly Il 6,67 ptos.
-Se realizaran a lo largo del cuatrimestre 1_prueba tipo test, Teédrica, a
realizar en el aula. Tiene un valor de 1,32 puntos.
- Se realizaran a lo largo del cuatrimestre practica, que se realizard fuera
PEC: del aulay en el aula, bien individualmente o bien en grupo y se presentara
Pruebas de Evaluacién Continua en el aula. Tiene un valor de 1,32 puntos.
40% -Calificacion minima: aquellas pruebas tedricas en las que el alumno no
para bloque l y Il — ¢
obtenga una calificacion de al menos el 40% del valor de la prueba,
(tedricas y précticas) computaran con un valor de “0 puntos” (es decir, no sumaran) y habran
de recuperarse el dia de la PEF. Las Prdcticas suspensas no seran|
recuperables en la PEF y computardn para la nota final con la puntuacion
en ellas obtenida, sea ésta la que fuere
-Se realizard al final de cuatrimestre UNA Prueba de Evaluacién Final
(PEF), de caracter tedrico practico, que evaluard de forma global las|
PEF para bloque I y II competencias adquiridas por el alumno en el conjunto de la asignatura.
L. 60% -Esta PEF tendra, con caracter general, un valor de 4 puntos.

Prueba de Evaluacion Final Aquellos alumnos que no hubieran obtenido la calificacién minima exigida
en la PEC tedrica, habran de volver a examinarse de ella y su PEF valdra
5,32_puntos.

33,35%
Bloque IlI (3,33 ptos.)
- Elaborar un informe de resultados, en relacién a las sesiones practicas|
PEC: y PEF para bloque IlI desarrolladas de forma presencial (70%).

70% El informe incluira la resolucién de ejercicios practicos sobre el calculo de|
recuentos y expresiéon de resultados microbioldgicos, ademas de la
explicacion y justificacion de los resultados obtenidos.

Asistencia a clase: 30% - Asistencia y apr.ovechamien.to de.la sesion ;’)ré.ctica presencial (30%).
En ambas modalidades, la asistencia a las practicas es OBLIGATORIA.
- El uso indebido de cualquier IAG sera considerado como falta grave, segun el
Reglamento General de la Universidad, en su art. 168.2.e: “realizacién de acciones|
. tendentes a falsear o defraudar los sistemas de evaluacion del rendimiento]
Uso de herramientas de Inteligencia riecfrzgradneu:?);;zm; académico”. En aplicacion del Reglamento, el profesor podra sancionar el usol
o ) bprendizaje, dentrol inqebido con una nota de suspenso en el trabajo/prueba de evaluacidén o en la
Artificial Generativa (IAG): lde las normas y usos asignatura.
ldebidos. - El alumno podra usar estas herramientas para resolver dudas basicas, buscar|
ejemplos de ideas tedricas, indagar en distintos enfoques de un tema, profundizar]
en conceptos o modelos... o cualquier otra utilidad que le ayude a mejorar su
comprension de la asignatura y a desarrollar sus competencias.

Los alumnos que sigan el itinerario de EC para bloque I y Il realizardn las PEC (tedricas, 1,32 puntos, y trabajo, 1.32 puntos) y la PEF
(4 puntos) tal como se ha descrito mas arriba. El peso del bloque | y Il en la nota final sera del 66,67%

Los alumnos que sigan el itinerario de EC para bloque Ill, (el peso en |a nota final de este blogue es del 33,3%)

O  Elaborar un informe de resultados, en relacidn a las sesiones practicas desarrolladas de forma presencial (70%).

O  Asistencia y aprovechamiento de la sesidn practica presencial (30%). La asistencia a las précticas es OBLIGATORIA.

Es obligatorio alcanzar la nota como minimo el 40% de la nota en bloque I+ Il (4 puntos) y bloque IlI (4 puntos) para sumarlas.

Los alumnos que sigan el itinerario de EF para bloque | y Il habrdn de realizar obligatoriamente el trabajo de las PEC (1,32 puntos)
y una Prueba Final Global (PFG: de 5,32 puntos) que evaluara todos los contenidos tedricos de la asignatura, asi como la adquisicion
por parte del alumno de las competencias tedrico-practicas propias de la materia. el examen estara formado por una parte test
(20% nota), una similar a la PEF (60% nota).

Los alumnos que sigan el itinerario de EF para bloque Il

0o Elaborar un informe de resultados, en relacidn a las sesiones practicas desarrolladas de forma presencial (40%).

o Prueba de Evaluacion Final basada en el informe de resultados elaborado (30%).

o No se podra sumar la nota relacionada con la asistencia y el aprovechamiento de las sesiones practicas.

Es obligatorio alcanzar la nota como minimo el 40% de la nota en bloque I+ Il (4 puntos) y blogue Ill (4 puntos) para sumarlas.

En ambos itinerarios de evaluacién el aprobado se obtiene cuando la suma de las distintas pruebas realizadas por el alumno dé una
nota final igual o superior a 5 puntos.

Para la segunda convocatoria se realizara una Unica prueba tedrico-practica con las mismas condiciones que la EF de la primera
convocatoria.

En el cronograma de la asignatura estaran indicadas las fechas previstas para las distintas pruebas de ECy de EF.




10.

CONSIDERACIONES ADICIONALES (ambas modalidades)

En el caso de que el alumno no aprobase la asignatura en ninguna de sus dos convocatorias, tendria que
matricularse de nuevo y volver a cumplir con todos los requisitos exigidos para los alumnos que se matriculan por
primera vez. Esto significa que en ninguin caso se guardara para la nueva matricula ninguna de las calificaciones
obtenidas por el alumno en alguna de las dos convocatorias del curso anterior.




