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Conocimiento o contenidos:

"En los casos de planes conjuntos, coordinados, intercentros, PCEOs, etc., debe recogerse la
informacion de todos los titulos y todos los centros en una unica ficha.

2 Si hay mas de un cédigo para la misma asignatura, ponerlos todos.

3 Si la asignatura se imparte en mas de una titulacion, consignarlas todas, incluidos los PCEOs.
4 Si la asignatura se imparte en mas de un centro, incluirlos todos.
5 En el caso de asignaturas intercentro, debe rellenarse el nombre del responsable intercentro de

cada asignatura.

6 Deben ajustarse a lo recogido en la memoria verificada del titulo, especificando su codigo y la

descripcion:

— Silamemoria del titulo no ha sido adaptada al RD 822, deberan especificarse todas las
competencias que cubre la asignatura, clasificadas en basicas y generales, transversales,
y especificas. Se describiran los resultados de aprendizaje que se adquieren al completar
la asignatura como es habitual.

— Silamemoria del titulo ya ha sido adaptada al RD 822, solo deberan especificarse los
resultados de aprendizaje, clasificados en conocimientos o contenidos, competencias, y
habilidades o destrezas.
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COO01. Tener conocimientos avanzados de un segundo idioma orales y escritos en
aspectos técnicos relacionados con la ciencia y tecnologia de la carne.

Competencias:

COMO02. Aplicar los métodos mas adecuados de analisis microbioldgico, fisico-quimico,
sensorial y estadistico para planificar estudios orientados al control de calidad y
desarrollo de productos en la industria carnica.

Habilidades o destrezas:

HBO01. Saber transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

HBO02. Tener la capacidad de utilizar de forma eficiente un conjunto de recursos,
técnicas y estrategias de aprendizaje que garanticen un aprendizaje auténomo,
responsable y continuo a lo largo de toda la vida.

HB03. Ser capaz de gestionar la informacion para la elaboracion de un informe,
analizando de manera critica los resultados para la resolucion de los problemas que se
puedan plantear para relacionarlos con el ambito de aplicacion de la tematica evaluada.

HBO4. Integrar conocimientos avanzados sobre los microorganismos asociados a la
carne, sus efectos y fuentes de contaminacion, para disefar y optimizar procesos
tecnologicos que utilicen ingredientes, aditivos y microbiota funcional, aplicando
técnicas de aislamiento, caracterizacion y evaluacion critica en el desarrollo de
productos carnicos seguros e innovadores.

HBOS. Evaluar la contribucion de la gestion en una industria carnica en la consecucion
de los ODS.

Contenidos

Descripcion general del contenido ’:

Acreditacion de métodos y técnicas de muestreo para carne y derivados carnicos.
Recuento de microorganismos alterantes y patdégenos en carne y derivados carnicos.
Metodologias tradicionales y emergentes para la deteccion e identificacion de
microorganismos alterantes y microorganismos patdégenos o sus toxinas: estudio de
caracteristicas metabdlicas y técnicas inmunologicas, moleculares, cromatograficas y
de espectrometria. Disefilo de ensayos de desafio de carne y productos carnicos.
Disefio de ensayos bioldgicos.

Temario

BOQUE |I. Métodos de analisis microbioldégico en carne y derivados carnicos
(CO01, COMO02, HB0O1, HB02, HB03, HB04)

Tema 1: Métodos para la deteccion y recuento de microorganismos

Contenidos: Pruebas directas cualitativas y cuantitativas. Métodos cuantitativos.
Métodos rapidos para la deteccion y recuento de microorganismos.

Descripcion de las actividades practicas: Resolucidon de casos practicos y analisis e
interpretacion de resultados relacionados con los métodos tradicionales, cuantitativos y
rapidos para la deteccién y recuento de microorganismos.

Tema 2: Métodos para la identificacion de microorganismos

Contenidos: Caracteristicas morfoldgicas microbianas. Identificacion mediante medios
de cultivo. Métodos basados en el metabolismo microbiano. Biosensores.

”Debe ajustarse a lo recogido en la memoria verificada del titulo.
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Descripcion de las actividades practicas: Resolucién de casos practicos y analisis e
interpretacion de resultados relacionados con la identificacién morfoldgica, bioquimica
y metabdlica de microorganismos de interés en la industria carnica.

Tema 3: Métodos basados en el analisis de acidos nucleicos

Contenidos: Extraccion de acidos nucleicos. Electroforesis en campo pulsante.
Hibridacion de éacidos nucleicos. Andlisis de restriccion de ADN. Técnicas de PCR
convencional y de tiempo real. Expresion génica. Técnicas de secuenciacion.
Microarrays. Biosensores.

Descripcion de las actividades practicas: Analisis e interpretacion de resultados
obtenidos mediante técnicas de acidos nucleicos aplicadas a la identificacion vy
caracterizacion de microorganismos.

Tema 4: Técnicas inmunologicas para la deteccion e identificacion de
microorganismos y sus toxinas

Contenidos: Antigenos microbianos y anticuerpos utilizados en analisis
microbiologicos. Técnicas de separacion y concentracion. Métodos de aglutinacion,
precipitacién e inmunodifusion. Enzimoinmunoensayos. Métodos de
inmunofluorescencia. Radioinmunoensayos. Inmunocromatografias. Biosensores.

Descripcion de las actividades practicas: Interpretacion de resultados obtenidos
mediante diferentes técnicas inmunoldgicas aplicadas a la deteccion e identificacion de
microorganismos y sus toxinas.

Tema 5: Técnicas instrumentales aplicadas al analisis microbioldogico y
toxicolégico de alimentos

Contenidos: Fundamentos de separacion cromatografica. Tipos de cromatografia y
aplicaciones en microbiologia alimentaria. Cromatografia en capa fina (TLC).
Cromatografia de gases (GC). Cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC).
Cromatografia acoplada a espectrometria de masas (GC-MS y LC-MS/MS).

Descripcion de las actividades practicas: Analisis e interpretacion de resultados
procedentes de técnicas cromatograficas aplicadas al control microbiolégico y
toxicoldgico de alimentos.

Tema 6: Métodos biolégicos para la evaluacion toxicolégica de alimentos y
microorganismos

Contenidos: Tipos de toxinas microbianas. Utilizacion de cultivos microbianos. Estudios
con animales. Cultivos celulares.

BLOQUE Il. Métodos de deteccidon e identificacion de microorganismos presentes
en la carne y derivados carnicos (CO01, COM02, HB0O1, HB02, HB03, HB04, HB5)

Tema 7: Deteccion de los principales grupos microbianos de interés para el
control higiénico del procesado de la carne

Contenidos: Aerobios mesofilos. Psicrotrofos. Bacterias acido-lacticas. Brochothrix
thermosphacta. Cocos Gram positivos catalasa positivos. Enterobacterias. Otros
microorganismos indicadores. Mohos y levaduras. Criterios microbioldgicos. Planes de
muestreo.
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Descripcion de las actividades practicas: Control de la higiene del proceso mediante
el examen de perfiles bioldgicos indicadores y el disefio técnico de planes de muestreo
en mataderos e industrias carnicas.

Tema 8: Campylobacter jejuni

Contenidos: Caracteristicas de Campylobacter. Factores de virulencia o
patogenicidad. Métodos de deteccidn, aislamiento e identificacion.

Tema 9: Escherichia coli

Contenidos: Clasificacién y caracteristicas bioquimicas. Factores de virulencia y
patogenicidad. Métodos de deteccion, aislamiento e identificacion.

Descripcion de las actividades practicas: Deteccion de E. coli por métodos clasicos
y por técnicas moleculares.

Tema 10: Salmonella

Contenidos: Caracteristicas de Salmonella. Factores de virulencia y patogenicidad.
Métodos de deteccion, aislamiento e identificacion.

Descripcion de las actividades practicas: Deteccion de Salmonella por métodos
clasicos y por técnicas moleculares.

Tema 11: Listeria monocytogenes

Contenidos: Caracteristicas de Listeria monocytogenes. Factores de virulencia y
patogenicidad. Métodos de deteccion, aislamiento e identificacion.

Descripcion de las actividades practicas: Deteccion de L. monocytogenes por
métodos clasicos y por técnicas moleculares.

Tema 12: Yersinia enterocolitica

Contenidos: Caracteristicas de Yersinia enterocolitica. Factores de virulencia. Métodos
de deteccidn, aislamiento e identificacion.

Tema 13: Staphylococcus aureus

Contenidos: Caracteristicas de Staphylococcus aureus. Tipos de toxinas vy
caracteristicas. Factores de virulencia y patogenicidad. Métodos de deteccion,
aislamiento e identificacion. Deteccion de las toxinas.

Descripcion de las actividades practicas: Deteccion de S. aureus por métodos
clasicos y por técnicas moleculares.

Tema 14: Clostridium botulinum

Contenidos: Clasificacion. Caracteristicas de los microorganismos. Tipos de toxinas.
Métodos de deteccion e identificacion de los microorganismos. Deteccion y tipado de
las toxinas.

Tema 15: Mohos toxigénicos y micotoxinas

Contenidos: Principales mohos toxigénicos y micotoxinas en derivados carnicos
curado-madurados. Aislamiento, deteccién e identificacion de mohos toxigénicos.
Deteccidon de micotoxinas.
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Descripcion de las actividades practicas: Deteccién de mohos toxigénicos en
derivados carnicos mediante métodos moleculares y cromatograficos.

Tema 16: Virus y priones

Contenidos: Caracteristicas de los virus y los priones transmitidos por carne y
productos carnicos. Deteccion de virus por cultivos celulares. Test Prionics. Métodos
de RT-gPCR.

Tema 17: Parasitos

Contenidos: Toxoplasma gondii. Sarcocystis. Trichinella. Tenias y cisticercos. Ciclos
vitales, hospedadores intermediarios y definitivos. Métodos de deteccion.

TEMARIO DE ACTIVIDADES DE SEMINARIO (CO01, COM02, HB03, HB04)

Anadlisis de un caso aplicado de control microbiolégico en una industria carnica,
abordando la interpretacion de resultados procedentes de diferentes métodos analiticos
(clasicos, rapidos, moleculares e inmunolégicos), la evaluacion de la higiene del proceso
y la identificacion de posibles riesgos microbioldgicos.

Actividades formativas 2

Actividades Presenciales (AP) | Actividades Virtuales (AV)
TEMA TOTAL | GG CH L| O | S |JCST|CSP|CAT |CAP|TP]TA
1 5 1 1 3
2 5 1 1 3
3 6 1 1 4
4 6 1 1 4
5 6 1 1 4
6 5 1 1 3
7 9,5 2 1 6,5
8 5 1 1 3
9 6 1 1 4
10 7,5 1,5 1 5
11 7,5 1,5 1 5
12 4,5 1 0,5 3
13 6 1 1 4
14 5 1 1 3
15 5 1 1 3
16 4,5 1 0,5 3
17 5 1 1 3
Seminario 1 4 2 2
Seminario 2 4 2 2
Evaluacion 6 2 4
Totales 112,5 2 8 19 16 67,5
% Presencialidad % Virtualidad

8 Actividades formativas con contenido en ECTS y tiempo de dedicacion del estudiante.
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Actividades Presenciales (AP) Actividades Virtuales (AV)

Actividades que se desarrollan en un Unico espacio fisico Actividades que no se desarrollan en un
y que implican interaccion fisica entre estudiante y espacio fisico comun. Pueden ser

docente: sincronas (implican interaccion estudiante

— GG: Grupo Grande (85 estudiantes). / docente) o asincronas:

— CH: Actividades de practicas clinicas hospitalarias (7 — CST: Clase sincrona teoérica.
estudiantes) — CS8P: Clase sincrona practica.

— L: Actividades de laboratorio o practicas de campo (15 — CAT: Clase asincrona teorica.
estudiantes) — CAP: Clase asincrona practica.

— O: Actividades en sala de ordenadores o laboratorio
de idiomas (20 estudiantes)

— S: Actividades de seminario o de problemas en clase
(40 estudiantes).

— TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tutorias ECTS).
— TA: Trabajo auténomo del estudiante.

Metodologias docentes ’

Toda la docencia de la asignatura se desarrollara a través del Campus Virtual de la
Universidad de Extremadura (https://campusvirtual.unex.es/portal11/web/). Se
emplearan las siguientes metodologias:

1. Ensefhanza virtual asincrona. Video-tutorial o cualquier herramienta virtual
explicativa con exposicion de conceptos y conocimientos de tipo tedrico con apoyo de
material audiovisual y escrito.

2. Ensefanza virtual sincrona. Sesiones de trabajo virtuales para la resolucién de
casos practicos, seminarios o proyectos de interés industrial, con busqueda y analisis
de documentos escritos en grupos medianos o pequefos y exposicion y discusién del
trabajo del estudiante. Se aplicara el aprendizaje basado en proyectos.

3. Actividad de seguimiento, consultas de dudas y asesoria. Supervision continua
de las actividades propuestas a los estudiantes, resolucion de dudas y orientacion para
facilitar el aprendizaje.

4. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el analisis de
documentos escritos, la elaboracion de memorias y el estudio de la materia impartida.

Sistemas de evaluacion ’

Segun la “Normativa de Evaluacion de las Titulaciones oficiales de Grado y Master de
la Universidad de Extremadura”, los estudiantes elegiran entre evaluacion continua o
evaluacion global durante el primer cuarto del periodo de imparticion de la asignatura.

La evaluacién de aquellos estudiantes con discapacidad y/o necesidades educativas
especiales, segun la informacion recibida de la Unidad de Atencién al Estudiante de la
Universidad de Extremadura, se realizara en funcién de la adaptacion curricular
designada.

1. Evaluacion continua

El sistema de evaluacion continua se basara en los resultados de aprendizaje
adquiridos expuestos para la asignatura. Las actividades de evaluacion y sus
porcentajes en la calificacion global son los siguientes:
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1. Cuestionarios escritos ligados a las clases virtuales sincronas y asincronas: 25%.
Evaluacién de conocimientos, competencias y habilidades tedrico-practicas para
valorar el desempefo de las actividades.

2. Realizacion de trabajos tutorizados: 20%. Desarrollo de memorias e informes sobre
proyectos individuales o en grupo segun las pautas recomendadas.

3. Exposicion oral del trabajo tutorizado: 15%. Exposicion y defensa de memorias e
informes sobre proyectos individuales o en grupo segun las pautas recomendadas.

4. Examenes escritos: 40%. Se realizaran pruebas objetivas a través del Campus Virtual
de la Universidad de Extremadura para la evaluacion de los resultados de aprendizaje.
Tendran lugar en las convocatorias oficiales y consistira en pruebas escritas, con un
numero variable de preguntas de corta extension y pruebas cerradas de opcion multiple
(tipo «test»), restando en estas Ultimas las respuestas erréneas un tercio del valor de
la pregunta.

Es necesario lograr una puntuacion de al menos el 50% en cada una de las actividades
de evaluacion.

Los estudiantes que no hayan realizado satisfactoriamente la actividad de seminario
podran recuperarla en una prueba que consistira en la resolucion de un caso practico
en la convocatoria oficial, junto al examen escrito. El aprendizaje en clases virtuales
asincronas no sera susceptible de recuperacion en la prueba final.

Para superar la asignatura sera necesario lograr al menos 5,0 puntos sobre 10 en la
calificacion global.

2. Evaluacion global

Para el sistema de evaluacion con una unica prueba final de caracter global se
realizara un examen que constara de un caso practico basado en las actividades de
seminario con un peso relativo del 30 % y un examen de los conocimientos tedricos con
un peso relativo del 70 %. Para superar la asignatura sera necesario lograr al menos
una calificacién de al menos 5,0 puntos sobre 10.

Procedimiento para asegurar la identidad de los estudiantes en el proceso de
evaluacion no presencial:

Aproximadamente cinco minutos antes de iniciar la prueba, el estudiante debera
conectarse a la plataforma Teams, a través del Campus Virtual de la UEx, con el
supervisor del examen. Durante esta conexién, se llevara a cabo la verificacion de
identidad del estudiante. Podra realizarse mediante camara y documento de
identificacion del alumnado. El acceso a la plataforma virtual estara restringido
unicamente a los alumnos matriculados y se realizara mediante el sistema Safe Exam
Browser o herramienta similar. El estudiante debera mantener la cdmara y el micréfono
encendidos en todo momento y realizar las pruebas de evaluacion de forma individual
cuando asi corresponda. En cualquier momento del examen, el supervisor podra
solicitar aleatoriamente a los estudiantes que compartan la pantalla de su ordenador
para garantizar el cumplimiento de las normas establecidas, pudiendo solicitarse la
revision con camara del entorno en el que el estudiante realiza la prueba de evaluacion.

Calificaciones:

Para la calificacion, se empleara el rango de 0 a 10, con expresion de un decimal,
anadiendo la calificacién cualitativa tradicional, segun los siguientes rangos: de 0 a 4,9
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(suspenso, SS); de 5,0 a 6,9 (aprobado, AP); de 7,0 a 8,9 (notable, NT); de 9,0-10
(sobresaliente, SB).

El calendario de examenes, con la concrecion de fechas, horarios y lugares de
celebracion de las pruebas finales, se publicara en la pagina web de la Facultad de
Veterinaria (https://veterinaria.unex.es/informacion-academica/examenes/) y en el
Campus Virtual de la Universidad de Extremadura.

Bibliografia (basica y complementaria)
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ICMSF (1999). Microorganismos de los Alimentos Vol. 2: Métodos de muestreo para
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Zaragoza.

ICMSF (1998). Microorganismos de los alimentos. Vol. 5: Caracteristicas de los
patégenos microbianos. Acribia, Zaragoza.

ICMSF (2001). Microorganismos de los alimentos. Vol. 6: Ecologia Microbiana de los
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ICMSF (2004). Microorganismos de los alimentos. Vol. 7: Analisis microbiolégico en la
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Acribia, Zaragoza.

Forsythe, S.J. (2020). The microbiology of safe food. 3?2 edicion. Wiley-Blackwell,
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laboratorio. Acribia. Zaragoza.
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