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GUIA DEL CURSO

BIOTECNOLOGIA Y SEGURIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS
ALIMENTOS

En esta guia se van a desarrollar los siguientes epigrafes:

1. Introduccién y bienvenida
2. Profesorado

3. Objetivos
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. Temario
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. Bibliografia

(o2}

. Metodologia
7. Recomendaciones para el estudio
8. Evaluacion

9. Cronograma

1. Introduccién y bienvenida

Estimado alumnado:

Os doy la bienvenida a la decimosexta edicién del curso “Biotecnologia y seguridad
microbioldgica de los alimentos (BSMA) de formacion online de la Sociedad Espanola de
Microbiologia (SEM).

El curso esta orientado a profesionales de la industria alimentaria, del sector de la
restauracion y estudiantes de grados o posgrados en ciencias (Veterinaria, Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Farmacia, Biologia, Biotecnologia, etc.). También esta
destinado a técnicos de FP (Dietética, Laboratorio Clinico, etc.). El curso aborda los ultimos

avances y tendencias en tecnologia y seguridad alimentarias.
El curso se realiza entre el 1 de marzo y el 30 de mayo de 2026, ambos inclusive.

Os recomiendo la lectura detenida de esta guia que os facilitara la tarea de aprendizaje

proporcionandoos toda la informacién que precisais sobre los objetivos del curso, la
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metodologia de trabajo, la materia que se va a impartir, qué actividades debéis realizar, la

programacion temporal y la bibliografia.

El material de la asignatura es la referencia basica en el seguimiento del curso, y tiene
como obijetivo facilitar y estimular el proceso de aprendizaje. Se compone principalmente
de tres médulos didacticos, que contienen la informacion basica que los participantes
necesitan, y que es la base para evaluar el curso. Por ello, dichos modulos didacticos con
sus correspondientes unidades constituyen la columna vertebral del curso. Espero que
tanto el temario como las lecturas complementarias os resulten interesantes y utiles y

podias seguirlo sin dificultad sea cual sea vuestra formacion.

Durante el curso espero vuestra participacién en el aula virtual, y recibir vuestros
comentarios y preguntas sobre el temario, contenidos, estructura, o actividades. Os animo
a que entréis en el aula virtual y os vayais presentando (de donde sois, vuestra formacion,
por qué estais interesados en este curso, que es lo que esperais del mismo, etc.) y

personalicéis vuestro perfil con una fotografia para poder ir conociéndonos.

Una vez mas, sed muy bienvenidos y os deseamos que este curso de “Biotecnologia y
seguridad microbioloégica de los alimentos” sea de vuestro interés y que podais

recomendarlo en el futuro.

Recibid un cordial saludo de vuestra profesora.

Dra. Mercedes Berlanga

2. Profesorado

El curso estd organizado por la profesora Mercedes Berlanga, del Departamento de
Biologia, Sanidad y Medio Ambiente, seccion de Microbiologia de la Facultad de Farmacia

y Ciencias de la Alimentacién de la Universidad de Barcelona (UB).

Nombre de la Profesora Correo Electrénico

A Mercedes Berlanga g mberlanga@ub.edu
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Breve CV de Mercedes Berlanga

Mercedes Berlanga es Doctora en Biologia (Microbiologia) por la
Universidad de Barcelona. Profesora de la Seccion de
Microbiologia, Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacion,
UB. Imparte docencia en los Grados de Farmacia, Ciencia y

Tecnologia de los Alimentos, Nutricion Humana y Dietética y en el

master de Biotecnologia Molecular.

Ha participado en la docencia de cursos para profesores de ensefianza media organizados
por el ICE de la Universidad Politécnica de Catalufia, en el Master de Microbiologia del
Instituto Universitario de Ciencia y Tecnologia (IUCT, adscrito a la Universidad de Vic),
Master de Biotecnologia y Salud de la Universitat Oberta de Catalunya (OUC) y en
diferentes ediciones de los Cursos Avanzados de Ecologia Microbiana, organizados por la

Societat Catalana de Biologia.

Su actividad cientifica se ha ido desarrollando en los siguientes temas. Mecanismos de
resistencia a los antibiéticos en patdgenos nosocomiales y microorganismos ambientales.
Ecofisiologia y diversidad de ecosistemas naturales complejos (tapetes microbianos
costeros, lagunas endorreicas salobres y tracto intestinal de insectos xil6fagos).
Ecofisiologia y diversidad de ecosistemas simples (formacién de biofilms). Aislamiento de
cepas ambientales con actividades enzimaticas y productoras de biopolimeros de interés
biotecnoldgico y de aplicacion. Es autora de diversos articulos cientificos relacionados con
la investigacion realizada, asi como de articulos de divulgacion cientifica, en catalan y en
castellano, publicados en las revistas Actualidad SEM (Boletin de la Sociedad Espanola
de Microbiologia) y Omnis cellula (de la Sociedad Catalana de Biologia e Instituto de

Estudios Catalanes), Métode (editada por la Universidad de Valencia).

3. Objetivos

El concepto clasico de nutricidon esta siendo sustituido actualmente por un nuevo concepto
en el que los alimentos no solamente deben satisfacer las necesidades nutricionales sino,
ademas, promover la salud y el bienestar y reducir el riesgo de padecer enfermedades.
Para ofrecer a la sociedad estas nuevas demandas es imprescindible conocer los ultimos

avances y tendencias en tecnologia alimentaria y seguridad alimentaria.

El alumnado debe ser capaz de adquirir las nociones basicas en materia de tecnologia de
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los alimentos para el desarrollo de nuevos productos alimentarios, asi como los
conocimientos necesarios para contribuir a prevenir, controlar y disminuir el riesgo de las
contaminaciones, en este caso bidticas, en el curso de la produccién y procesado de los
alimentos, mediante la identificacion de los puntos criticos de control, desde la recepcion

de las materias primas, al lugar de venta, y a su consumo.

Los objetivos de aprendizaje del curso son:

= Adquirir conocimientos sobre seguridad alimentaria para prevenir, controlar y
disminuir el riesgo de contaminaciones bidticas durante la produccion y el

procesado de los alimentos.

= Conocer y aplicar las buenas practicas de fabricaciéon (GMP) y los sistemas de
analisis de riesgos y puntos criticos de control (APPCC) en la produccion y

procesado de alimentos.

= |dentificar y comprender los riesgos asociados a los diferentes tipos de
contaminantes bidticos (microbioldgicos, parasitos, etc.) en los alimentos, asi como

las medidas de control y prevencion correspondientes.

= Adquirir conocimientos sobre la legislacién y normativa vigente en materia de

tecnologia alimentaria y seguridad alimentaria, tanto a nivel nacional como europea.

= Reconocer la importancia de la tecnologia alimentaria y la seguridad alimentaria en
el desarrollo de productos alimentarios saludables y seguros para satisfacer las

demandas actuales de la sociedad.

4. Temario

El curso se divide en tres mdodulos, y cada uno de ellos esta compuesto por varias unidades

tematicamente relacionadas. El contenido del curso es el siguiente:

Moédulo 1. Microorganismos y los alimentos: interacciones negativas
Unidad 1. Ecologia microbiana de los alimentos
Unidad 2. Alteraciones microbianas de los alimentos

Unidad 3. Enfermedades de origen microbiano transmitidas por los alimentos
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Moédulo 2. Microorganismos y los alimentos: interacciones positivas
Unidad 4. Utilizacion biotecnoldgica de los microorganismos en la elaboracion de
productos alimentarios
Unidad 5. Organismos modificados genéticamente

Unidad 6. Bioconservacion y biocontrol

Médulo 3. Control y garantia de calidad, seguridad alimentaria
Unidad 7. Control de calidad. Métodos de analisis clasicos y rapidos. Criterio de calidad
microbiologica
Unidad 8. Garantia de calidad. Analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC)

Unidad 9. Seguridad alimentaria. Evaluacion de riesgos. Etiquetado y trazabilidad

5. Bibliografia

El curso se puede seguir exclusivamente por los apuntes del aula virtual, pero si los
alumnos desean consultar bibliografia adicional, en cada unidad didactica se indican
algunas referencias relacionadas con su contenido. A continuacion, se relaciona la

bibliografia general.

-Doyle MP, Diez-Gonzaélez F, Hill C (2019) Food microbiology. Fundamental and frontiers.
5th ed. ASM Press, Washington DC.

-Forsythe SJ, Hayes PR (2002) Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. 2a ed.
Acribia, Zaragoza.

-Hernandez Urzua MA (2016) Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y
aplicaciones en ciencias de la salud. Panamericana.

-Juneja VK, Sofos JN (2009) Pathogens and toxins in foods. Challenges and
interventions. ASM Press, Washington DC.

-King H (2020) Food safety management systems. Springer, Germany.

-Ray C (2020) Microbial biotechnology in food and health. Elsevier. Academic Press.

-Singh RP, Heldman DR, Erdogdu F (2023) Introduction to food engineering. 6th ed.

Elsevier. Academic Press.

Biotecnologia y seguridad microbiol6gica de los alimentos. Mercedes Berlanga Pagina 5 de 7



P -
e s SIS

SOCIEDAD ESPAROLA DE
MICROBIOLOGIA cuRsSOS SEM FORMACION ONLINE Guia del Curso

6. Metodologia

La unica herramienta metodoldgica disponible sera el aula virtual proporcionada por SEM
formacion online a través de la plataforma Moodle. Toda la documentacion se ira subiendo

progresivamente al aula virtual del curso.

7. Recomendaciones para el estudio

Se recomienda una vez estudiada la unidad didactica correspondiente, anotar las ideas

claves y hacer un pequefio resumen de la misma.

Se promueve la participacion activa en el aula virtual (foro) para formular preguntas,

dudas y comentarios.

Se considera que con, aproximadamente, 5-8 horas de dedicacion semanal es

suficiente para poder superar sin ninguna dificultad este curso.

8. Evaluacion

Se realizaran tres pruebas de evaluacién continuada a lo largo del curso, y que
corresponden a los tres mdédulos propuestos. Estas pruebas consisten en preguntas de tipo
test. Cada pregunta del test consta de cuatro respuestas donde s6lo una sera la correcta.
El tiempo disponible para responder a estos test vendra definido al comienzo de los mismos
y solo se podra realizar un intento. Los test estaran habilitados durante un periodo de
tiempo concreto, pasado el cual no se podra acceder a ellos. La participacion en el foro,
también se tendra en cuenta en la evaluacion final. Asi, las pruebas tipo test tendran un

valor del 70% Yy la participacion en el foro del 30% de la nota final.

9. Cronograma

Cada unidad didactica se ira habilitando secuencialmente, tal y como se detalla en el

siguiente cronograma (periodo aproximado de cada unidad).

Se dispondra de alrededor de diez-doce dias para el estudio y para la realizacion de las
actividades de evaluacion de cada unidad didactica. Transcurrido este tiempo no se podra
acceder a dichas actividades y, por consiguiente, no podran ser consideradas para la

evaluacion. No obstante, la documentacion de todas las unidades permanecera habilitada
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hasta el final del curso.

Unidad Fechadeinicio Periodo de evaluacion

Unidad 1 1de marzo

Unidad 2 13 de marzo

Unidad 3 25 de marzo Bloque_1 (aprox. 7-10 abril)
Unidad 4 4 de abril

Unidad 5 14 de abril

Unidad 6 25 de abril Bloque_2 (aprox. 4-7 mayo)
Unidad 7 5 de mayo

Unidad 8 12 de mayo

Unidad 9 19 de mayo Bloque_3 (aprox. 25-28 mayo)
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