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1. DATOS BASICOS

Asignatura Microbiologia

Titulacion Grado en Nutricion Humana y Dietética

Facultad Ciencias Biomédicas

Curso 20

ECTS 6

Caracter Obligatoria

Idioma Castellano

Modalidad Presencial y semipresencial

Semestre 3

Curso académico 2025-2026

Docente coordinador Iris Azami Conesa

Docentes asignatura Iris Azami Conesa

2. PRESENTACION

La asignatura de MICROBIOLOGIA es una materia de formacién basica de 6 ECTS que se imparte con
caracter semestral en el segundo curso del grado de Nutricion Humana y Dietética.

El objetivo general de esta materia es dar a conocer a los alumnos aspectos basicos sobre la microbiologia
y toxicologia de los alimentos, los efectos beneficiosos, dafinos y alterantes que los microorganismos
pueden tener sobre los alimentos y sobre las personas que los consumen.

Para alcanzar este objetivo se estudiaran las caracteristicas estructurales, funcionales, genéticas y
metabdlicas de los microorganismos. El alumno aprendera también conceptos basicos sobre la microbiota
normal y sus roles beneficiosos o patogénicos en el ser humano. Ademas, se dardn a conocer aquellos
microorganismos patdgenos que se transmiten a través de los alimentos y las distintas enfermedades que
producen, asi como los métodos de deteccién y control para garantizar la calidad higiénica de los
alimentos. Por otro lado, se estudiaran los microorganismos de interés en la industria biotecnoldgica,
relacionados con procesos microbioldgicos aplicados en la industria alimentaria, asi como en el desarrollo
de nuevos alimentos (probidticos, prebidticos y simbidticos).

Se recuerda al alumno que, tal y como se le ha comunicado previamente desde el departamento de
Admisiones y Matriculacién, es un prerrequisito para inscribirse en esta asignatura haber cursado
previamente la materia de Biologia.

Es responsabilidad del estudiante asegurarse de poseer los conocimientos de esas asignaturas en caso
de no considerar la recomendacion anterior o de que haya sido convalidada por estudios previos.
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3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Competencias basicas:

e CB1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de
estudio que parte de la base de la educacidn secundaria general, y se suele encontrar a un nivel
que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican
conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

e (CB3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexidn sobre
temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

e CB4: Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

Competencias generales:
e CG11: Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
Competencias transversales:

e CT1: Comunicacion: capacidad de realizar escucha activa, hacer preguntas y responder cuestiones
de forma clara y concisa, asi como expresar ideas y conceptos de forma efectiva. Incluye la
capacidad de comunicar por escrito con concision y claridad.

e CT9: Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica, para utilizar los conocimientos
adquiridos en el ambito académico en situaciones lo mas parecidas posibles a la realidad de la
profesion para la cual se estan formando.

Competencias especificas:

e CE56: Conocer los diferentes microorganismos y su clasificacion.

e CE57: Conocer la estructura, funcidén, metabolismo y genética de bacterias y hongos.

e CE58: Conocer la microbiota normal del ser humano y el proceso infeccioso.

e CE59: Conocer los grupos microbianos de interés patégeno alimentario y otros microorganismos
de interés en biotecnologia alimentaria.

e CE60: Conocer las enfermedades de origen bioldgico transmitido por los alimentos.

Resultados de aprendizaje:

e RA1: Conocer la microbiota del ser humano y su importancia en la nutricion.

e RA2: Conocer los mecanismos de transmisidn de las enfermedades infecciosas.

e RA3: Conocer los principales grupos de antibidticos para el tratamiento de las enfermedades
infecciosas.

e RA4: Conocer la microbiologia de los alimentos.

e RA5: Conocer los principales microorganismos patdogenos asociados a infecciones vy
toxiinfecciones alimentarias.

e RAG6: Conocer y comprender el control microbioldgico de los alimentos.

e RA7: Demostrar conocimientos sobre las enfermedades de origen bioldgico transmitidas por los
alimentos.

e RAS8: Conocer los procesos microbioldgicos aplicados a la tecnologia de los alimentos.

En la tabla inferior se muestra la relacidn entre las competencias que se desarrollan en la asignatura y los
resultados de aprendizaje que se persiguen:
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Competencias Resultados de aprendizaje

CB3, CB4, CT1, CT9, CES8 RA1. Conocer la microbiota del ser humano y su importancia en la

nutricion.
CB3, CB4, CT1, CT9, CG11, RA2. Conocer los mecanismos de transmisidon de las enfermedades
CE58, CE59, CE69 infecciosas.
CB3, CB4, CT1, CT9, CE56, RA3. Conocer los principales grupos de antibioticos para el
CE57, CE58, CE59, CE60 tratamiento de las enfermedades infecciosas.
CB1, CB3, CB4, CT1, CE56, . . , .
CE59, CE60 RA4. Conocer la microbiologia de los alimentos.
CB3, CB4, CT1, CT9, CG11, RAS. Conocer los principales microorganismos patégenos asociados
CE56, CE59, CE60 a infecciones y toxiinfecciones alimentarias.
CB3, CG11, CT9, CES9, CE6O RAG. Conocer y comprender el control microbiolégico de los
alimentos.

RA7. Demostrar conocimientos sobre las enfermedades de origen
biolégico transmitidas por los alimentos.

RAS8. Conocer los procesos microbioldgicos aplicados a la tecnologia
de los alimentos.

CB1, CB4, CT1, CE59, CE60

CB1, CB3, CG11, CE57, CE59

4. CONTENIDOS

Los contenidos generales de la asignatura de Microbiologia se pueden resumir en los siguientes.
e Introduccién a la Microbiologia. Clasificacién de los microorganismos.
e  Estructura, funcién, metabolismo y genética de bacterias y hongos.
e  Microbiota normal del hombre. Proceso infeccioso. Muerte microbiana.
e Descripcidn de grupos microbianos de interés patdgeno alimentario.
e  Otros microorganismos de interés en biotecnologia alimentaria.
e Enfermedades de origen bioldgico transmitido por los alimentos.

e  Procesos microbioldgicos en la industria alimentaria.
La materia estd organizada en seis unidades de aprendizaje, las cuales, a su vez, estan divididas en temas.

UNIDAD I.

e Tema 1. Introduccion a la microbiologia. Conceptos generales.

e Tema 2. Clasificacion de los microorganismos.
UNIDAD II.
e Tema 3. Morfologia y estructuras bacterianas y de hongos.

e Tema 4. Metabolismo y genética microbiana.
e Tema 5. Conceptos basicos de virologia.
UNIDAD IIl.
e Tema 6. Definicion de microbiota. Microbioma humano y salud.
e Tema 7. Patogenicidad y virulencia de bacterias y hongos. Rutas de transmision de
microorganismos patégenos.

e Tema 8. Principales grupos de antimicrobianos.
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UNIDAD IV.
e Tema 9. Bacterias patégenas que causan intoxicaciones e infecciones intestinales. Bacterias
Gram negativas que causan infecciones intestinales. enterobacterias y otras.
e Tema 10. Principales hongos contaminantes de alimentos. Micotoxinas.
e Tema 11. Principales virus contaminantes de alimentos.
UNIDAD V.
e Tema 12. Microorganismos indicadores de calidad. Deteccién de la contaminacidon microbiana
en los alimentos.
e Tema 13. Garantia de la calidad microbioldgica de los alimentos.
UNIDAD VI.
e Tema 14. Microbiologia de los alimentos fermentados.

e Tema 15. Microorganismos como productores de aditivos e ingredientes alimentarios.

5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

A continuacién, se indican los tipos de metodologias de ensefianza-aprendizaje que se aplicaran.

o  C(Clase magistral

e Aprendizaje basado en problemas

e Aprendizaje basado en ensefianzas de taller/laboratorio.
e Aprendizaje cooperativo.

6. ACTIVIDADES FORMATIVAS

Seguidamente, se identifican los tipos de actividades formativas que se realizardn y la dedicacién en horas
del estudiante a cada una de ellas.

Modalidad presencial:

Clase magistral 50
Trabajo auténomo 46
Resolucidn de problemas/casos clinicos 30
Exposicion oral de trabajos 5
Actividades en laboratorios y/o talleres 30
Tutoria 14
Prueba de conocimiento 5
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Modalidad semipresencial:

- gdaa 10 d a ero de nora

Lectura de temas de contenido 10
Seminario virtual 11
Trabajo autonomo 50
Resolucion de problemas 30
Actividades en laboratorios y/o talleres 30
Tutoria virtual 14
Prueba de conocimiento 5

7. EVALUACION

A continuacion, se relacionan los sistemas de evaluacion, asi como su peso sobre la calificacion total de la
asignatura.

Modalidad presencial:

Actividad 1. Prueba de conocimientos 60
Actividad 2. Aprendizaje basado en ensefianzas de taller/laboratorio 20
Actividad 3. Carpeta de aprendizaje 10
Actividad 4. Entrega de informes/problemas 10

Modalidad semipresencial:

Actividad 1. Prueba de conocimientos 60
Actividad 2. Aprendizaje basado en ensefianzas de taller/laboratorio 20
Actividad 3. Carpeta de aprendizaje 10
Actividad 4. Entrega de informes/problemas 10

En el Campus Virtual, cuando accedas a la asignatura, podras consultar en detalle las actividades de
evaluacion que debes realizar, asi como las fechas de entrega y los procedimientos de evaluacién de cada
una de ellas.

7.1. Convocatoria ordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberas obtener una calificacién mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacion
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.

7.2. Convocatoria extraordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberds obtener una calificacién mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacion
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.
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Se deben entregar las actividades no superadas en convocatoria ordinaria, tras haber recibido las

correcciones correspondientes a las mismas por parte del docente, o bien aquellas que no fueron

entregadas.

8. CRONOGRAMA

En este apartado se indica el cronograma con fechas de entrega de actividades evaluables de la asignatura.

Modalidad presencial:

- gades eva aple

Actividad 1. Prueba de conocimientos

Semana del 12 al 25 de enero 2026

Actividad 2. Aprendizaje basado en
ensefianzas de taller/laboratorio

28 octubre, 11 noviembre, 25 noviembre,2 diciembre,
16 diciembre

Actividad 3. Carpeta de aprendizaje

A lo largo de la asignatura

Actividad 4. Entrega de
informes/problemas

Semana del 1 al 5 diciembre 2025

Modalidad semipresencial:

A gades eva aple

Actividad 1. Prueba de conocimientos

31 enero 2026

Actividad 2. Aprendizaje basado en
ensefianzas de taller/laboratorio

e Taller sincrono 1: 30 octubre 2025
Evaluacién: cuestionario online en el campus virtual
los ultimo 10-15 minutos de la sesién

e Practica de laboratorio 1: 14 noviembre 2025
Evaluacién: prueba de conocimiento de ambas
practicas al finalizer la segunda

e Priactica de laboratorio 2: 15 noviembre 2025
Evaluacién: prueba de conocimiento de ambas
practicas al finalizer la segunda

e Taller sincrono 2: 27 noviembre 2025
Evaluacién: cuestionario online en el campus virtual
los ultimo 10-15 minutos de la sesién

Actividad 3. Carpeta de aprendizaje

Evaluacidn: las carpetas han de entregarse en el campus
virtual para que las corrija el profesor antes de las
siguientes fechas:

Carpeta 1 (Bloque 1): 17 octubre 2025
Carpeta 2 (Bloque 2): 31 octubre 2025
Carpeta 3 (Bloque 3): 12 diciembre 2025
Carpeta 4 (Bloque 4): 9 enero 2026

e Carpeta 5 (Bloque 5): 23 enero 2026

e Carpeta 6 (Bloque 6): 23 enero 2026

Actividad 4. Entrega de
informes/problemas

e Taller sincrono 3: 15 enero 2026
Evaluacién: se evaltan los contenidos y la
presentacion del caso durante la sesion del 15 de
enero

Este cronograma podrd sufrir modificaciones por razones logisticas de las actividades. Cualquier
modificacidn sera notificada al estudiante en tiempo y forma en el campus virtual.
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9. BIBLIOGRAFIA

La obra de referencia para el seguimiento de la asignatura es.

e Prescott, L., Harley, J., & Klein, D. (2004). Microbiologia, Editorial Mc Graw-Hill Interamericana
de Espafia. Madrid, Espafia.

e Urzda, M. A. H. (2016). Microbiologia de los Alimentos. Fundamentos y aplicaciones en Ciencias
de la Salud.

e Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbioldgicos
relativos a los alimentos. Parte del CODEX ALIMENTARIUS de la FAO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations). Disponible en. http.//www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/codex-texts/guidelines/en/

Otra bibliografia recomendada:

e Cowan, M. K. (2012). Microbiology. a systems approach. McGraw-Hill.
e Kenneth J. Tyan. Sherris Medical microbiology, 72 Edicion
e Lee, B. H., & Lee, B. H. (1996). Fundamentals of food biotechnology.

e SaxenaS. (2015) Microbes in the Food Industry. In. Applied Microbiology. Springer, New Delhi.

10. UNIDAD DE ORIENTACION EDUCATIVA Y DIVERSIDAD

Desde la Unidad de Orientacién Educativa y Diversidad (ODI) ofrecemos acompafiamiento a nuestros
estudiantes a lo largo de su vida universitaria para ayudarles a alcanzar sus logros académicos. Otros de
los pilares de nuestra actuacion son la inclusidn del estudiante con necesidades especificas de apoyo
educativo, la accesibilidad universal en los distintos campus de la universidad y la equiparacién de
oportunidades.

Desde esta Unidad se ofrece a los estudiantes:

1. Acompaifamiento y seguimiento mediante la realizacion de asesorias y planes personalizados a
estudiantes que necesitan mejorar su rendimiento académico.

2. En materia de atencidn a la diversidad, se realizan ajustes curriculares no significativos, es decir,
a nivel de metodologia y evaluacién, en aquellos alumnos con necesidades especificas de apoyo
educativo persiguiendo con ello una equidad de oportunidades para todos los estudiantes.

3. Ofrecemos a los estudiantes diferentes recursos formativos extracurriculares para desarrollar
diversas competencias que les enriqueceran en su desarrollo personal y profesional.

4. Orientacién vocacional mediante la dotaciéon de herramientas y asesorias a estudiantes con
dudas vocacionales o que creen que se han equivocado en la eleccidon de la titulacion.

Los estudiantes que necesiten apoyo educativo pueden escribirnos a:
orientacioneducativa@universidadeuropea.es

11. ENCUESTAS DE SATISFACCION

iTu opinién importa!

La Universidad Europea te anima a participar en las encuestas de satisfaccion para detectar puntos fuertes
y areas de mejora sobre el profesorado, la titulacion y el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Las encuestas estaran disponibles en el espacio de encuestas de tu campus virtual o a través de tu correo
electrénico.

Tu valoracién es necesaria para mejorar la calidad de la titulacion.

Muchas gracias por tu participacion.
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