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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizaciéon

El conocimiento de las consecuencias que tiene en la poblacion geriatrica el consumo de
productos alimenticios que no cumplen con las condiciones minimas de seguridad es de
vital importancia para los alumnos. Sus competencias profesionales se veran mejoradas
tras un estudio pormenorizado de aquellos agentes patégenos que pueden ser vehiculados
por los alimentos, asi como de las condiciones necesarias para su prevencion y control.

1.2 Relacién con otras materias
Esta asignatura constituye y desarrolla las bases de inocuidad y calidad alimentaria para

las asignaturas:

- Sistemas de Restauracion Colectiva en Centros Geriatricos.

- Sistemas APPCC y Gestidon de Riesgos en Centros Geriatricos.

1.3 Prerrequisitos
Los de acceso al Master en Nutricion Geriatrica.
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2. Competencias

2.1 Generales

G1 - Adquirir conocimientos avanzados a través de una comprension detallada vy
fundamentada de los aspectos teoéricos y practicos.

G2 - Integrar conocimientos, su fundamentacién cientifica y la capacidad de resolucion de
problemas en el entorno de la Nutricion Geriatrica.

G3 - Seleccionar las fuentes de informacion y la metodologia mas adecuada en el ambito de la
Nutricion Geriatrica en base a la evidencia y con caracter innovador.

G4 - Valorar la necesidad de colaboracion en relacion con la Alimentaciéon y la Nutricién
Geriatrica en contextos multidisciplinares con motivacion por la calidad.

G5 - Desarrollar habilidades de comunicacién, transmitir de manera efectiva y sin
ambigiiedades y formular juicios reflexivos y responsables en el ambito de la Nutricion
Geriétrica.

G6 - Asumir la responsabilidad del propio desarrollo profesional y de la especializacion en el
contexto de la Nutricion Geriatrica.

2.2 Especificas

E4.1. Aplicar la legislacion actual sobre las declaraciones nutricionales y de propiedades
saludables de los alimentos.

E4.2. Estudiar la estructura de los servicios de alimentacion y unidades de alimentacion y
nutricién hospitalaria que atienden a la poblacion geriatrica.

E4.3. Aplicar los principios de la Salud Puablica y la Nutricibn Comunitaria a la alimentacién en
Geriatria.

E4.4. Adquirir la capacidad para gestionar la calidad en servicios de alimentacion y
restauracion colectiva en Geriatria.

E4.5. Colaborar en la implantacién de sistemas de calidad.

2.3 Transversales

T1. Ser capaz de observar y escuchar activamente.

T2. Motivacion por la calidad de la actuacion.

T3. Tomar decisiones y asumir la responsabilidad de dicha decision.
T4. Trabajo en equipo.

T5. Compromiso ético.

T6. Autonomia y regulacion de su propio aprendizaje.

T10. Resolucién de problemas.

T11. Razonamiento critico.

T12. Capacidad de analisis y sintesis.

T13. Manejar las nuevas tecnologias de la comunicacion y la informacion.
T14. Iniciativa y espiritu emprendedor.

T15. Capacidad de gestion de la informacion.
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Objetivos

Conocer y saber los microorganismos alterantes de los alimentos.

Conocer y saber los microorganismos patégenos vehiculados por los alimentos.
Conocer y saber los métodos de conservacion de los alimentos.

Conocer y saber técnicas avanzadas en microbiologia de los alimentos.

Identificar y describir los peligros sanitarios asociados al consumo de alimentos con
énfasis en los peligros bidticos y abidticos.

Evaluar la calidad y seguridad de los alimentos en general, asi como de los alimentos
funcionales y de los modificados genéticamente.

Evaluar la normativa y legislacion de la calidad y seguridad de los alimentos.

Describir los sistemas de control incluyendo las buenas practicas higiénicas (BPH), el
sistema de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

Estudiar el etiquetado y los sistemas de trazabilidad de los alimentos.
Evaluar los posibles brotes de toxiinfecciones alimentarias.

Conocer la inocuidad en distintos alimentos: carnes y derivados, leche y derivados,
pescado y productos de la pesca, frutas y verduras, huevos y ovoproductos, miel, etc.

Conocer las normas de los manipuladores de alimentos y las industrias alimentarias.
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4. Bloques tematicos

Blogue 1. GENERALIDADES Y PATOGENOS VEHICULADOS POR ALIMENTOS

Carga de trabajo en créditos ECTS:-2--
a. Contextualizacién y justificacion

La relajacion o pérdida de medidas adecuadas de higiene alimentaria en la poblacion
geriatrica debido a diversos motivos derivados de la edad, lleva a una aparicion mayor de
casos de toxiinfecciones alimentarias, ademas de constituir un grupo de poblacion de
riesgo para multiples patologias. Por todo ello, resulta imprescindible el conocimiento de
los distintos microorganismos causantes y las formas de prevencion y control.

b. Objetivos de aprendizaje

Conocer la importancia de la inocuidad y calidad de los alimentos en Geriatria.

Conocer la creciente importancia de la curva de esperanza de vida vs esperanza de salud.
Saber las distintas bacterias y otros organismos patégenos vehiculados por los alimentos.
Saber las distintas formas de prevencion y control de los microorganismos patdégenos
vehiculados por los alimentos.

c. Contenidos

Factores de especial significacién en lainocuidad y calidad de los alimentos.
1. Lainocuidad y la calidad de los alimentos en Geriatria. Esperanza de vida vs
esperanza de salud.

2. Factores que influencian el crecimiento, la supervivencia y la muerte microbianos.
3. Las esporas microbianas y su importancia.

4. Microorganismos indicadores y los criterios microbiolégicos. Legislacién alimentaria.
5. Microorganismos alterantes de los alimentos.

Bacterias.

6. Salmonella y Shigella spp.

7. Campylobacter jejuni.

8. Escherichia coli enterohemorragica.

9. Yersinia enterocolitica.

10. Vibrio spp.

11. Aeromonas y Plesiomonas spp.

12. Clostridium botulinum.

13. Clostridium perfringens.

14. Bacillus cereus.

15. Listeria monocytogenes.

16. Staphylococcus aureus.

17. Epidemiologia.

Otros organismos.

18. Mohos micotoxigénicos: Especies toxigénicas de Aspergillus, Penicillium, Fusaria y
otros.

19. Virus y priones.

20. Parasitos vehiculados por los alimentos y el agua: Helmintos y protozoos.

d. Métodos docentes

- Tutoria sincrona y asincrona de inicio de curso mediante videoconferencia.

- Clases magistrales, mediante materiales elaborados que explican y exponen los
contenidos (apuntes, presentaciones de diapositivas y pildoras de conocimiento).

- Sesiones de aprendizaje dirigido.

m Universidad de Valladolid



Guia/Proyecto docente de la asignatura Nombre de asignatura

Universidad deValladolid

- Creacion de un foro especifico que fomente la participacion y el aprendizaje colaborativo.
- Tutorias individuales (correo electrénico o videoconferencia) en funcion de la necesidad
de los estudiantes.

- Estudio y trabajo autbnomo del alumno.
- Presentacién de un trabajo escrito.

e. Plan de trabajo (Actividades Formativas y de Evaluacién)

Actividades no Presenciales Horas
Total no presencial (2 ECTS x 25 h) 50
Evaluacién % Calificacion
Evaluacién casos précticos y trabajos (individuales/grupales) 60
Participacioén en foros y actividades dirigidas 10

f. Bibliografia basica

Doyle, M. P., Beuchat, L. R., & Montville, T. J. (2001). Food microbiology: Fundamentals
and frontiers. Washington, D.C: ASM Press.

Montville, T. J., & Matthews, K. R. (2009). Microbiologia de los alimentos: Introduccion.
Zaragoza: Acribia.

Matthews, K. R. (2008). Microbiologia de las frutas y las verduras frescas. Zaragoza:
Acribia.

FDA (2017). Bad Bug Book (second edition). https://www.fda.gov/food/foodborne-
pathogens/bad-bug-book-second-edition

Otras fuentes que se iran facilitando al alumno a lo largo del avance de la asignatura.

g. Bibliografia complementaria
Articulos cientificos.

h. Recursos necesarios

- Campus virtual (Moodle):
- Manual del estudiante.

- Herramientas de comunicacion:
- Asincronos: foros, emails, videoconferencia grabada.
- Sincronos: videoconferencias en directo.

i. Temporalizacidn

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

2 Primer cuatrimestre. Semanas 9y 10.

Blogue 2. CONSERVACION, FERMENTACIONES Y AVANCES

Carga de trabajo en créditos ECTS:-1--
a. Contextualizacion y justificacién

Como grupo de riesgo, la poblacion geriatrica debe consumir alimentos en perfecto estado
nutricional, asi como inocuos. Diversas técnicas se han utilizado histéricamente para
conservar los alimentos en condiciones adecuadas para su consumo. De igual forma,
aparecen nuevos avances que deben ser tomados en consideracion.

b. Objetivos de aprendizaje
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Saber los distintos métodos de conservacion de alimentos utilizados y su relacion con la
inocuidad y calidad alimentarias.

Conocer los distintos métodos de fermentacion.

Conocer diferentes avances en inocuidad y calidad alimentarias aplicables en Geriatria.

c. Contenidos

Métodos de conservacion de los alimentos.

21. Métodos fisicos.

22. Conservantes quimicos y compuestos naturales con accion antimicrobiana.
23. Sistemas bioldgicos de conservacion.

Fermentaciones alimentarias.

24. Productos lacteos.

25. Vegetales.

26. Carnes y pescados.

27. Alimentos fermentados tradicionales.

28. Cacao y café, cervezay vino.

Técnicas avanzadas.

29. Métodos rapidos para la deteccion de patégenos vehiculados por los alimentos.
30. Probiéticos y prebioticos.

31. Microbiologia predictiva y valoracion de riesgos.

32. Uso del sistema APPCC en el control de peligros microbiolégicos.

d. Métodos docentes

Idem al Bloque |I.

e. Plan de trabajo (Actividades Formativas y de Evaluacién)

Actividades no Presenciales Horas
Total no presencial (1 ECTS x 25 h) 25
Evaluacién % Calificacion
Evaluacién casos practicos y trabajos (individuales/grupales) 60
Participacion en foros y actividades dirigidas 10

f. Bibliografia

Idem al Bloque I.

g. Recursos necesarios

Idem al Bloque |I.

h. Temporalizacion

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1 Primer cuatrimestre. Semana 11.

5. Métodos docentes y principios metodolégicos

- Dos tutorias sincronas y asincronas, como minimo, una al inicio de curso y otra al final de
la teoria:

- Tutorias sincronas mediante videoconferencia y/o chats, empleando las herramientas
de las que dispone la Universidad de Valladolid: BlackBoard Collaborate (integrada en
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el campus virtual), CiscoWebex y Microsoft Teams. Todas estas herramientas permiten
realizar videoconferencias y chats con los estudiantes y llevar a cabo una tutorizacion
del trabajo que estén realizando, tanto de forma individual como en grupo.

- Tutorias asincronas mediante correo electronico (0 mensajeria del campus virtual) y
foros de debate integrados en el mismo. Estas herramientas permiten la comunicacién
asincronica con los estudiantes y su orientacion a lo largo del proceso de aprendizaje.

- Actividad introductoria-Presentacion: al comienzo del curso se incluira un video en el
campus virtual en el que se explica a los alumnos los objetivos del curso, vinculando los
contenidos formativos con su futuro desempefio profesional. De esta forma se pretende
despertar la curiosidad e interés de los estudiantes, mejorar las condiciones del
aprendizaje y ayudar al alumno a comprender mejor la utilidad de la materia, motivandole
en sentido positivo.

- Clases magistrales, mediante el visionado de videos, pildoras de conocimiento y
grabaciones colgadas en el entorno virtual de docencia o a partir de materiales elaborados
(archivos ppt, doc, pdf o similares) y otros materiales textuales (articulos cientificos, guias,
CcoNnsensos, etc.), que permitan la explicaciéon y exposicion de los contenidos.

- Foros especificos para fomentar la participacion y el aprendizaje colaborativo. Esta
actividad, ademas de ser un mecanismo de dinamizacién, permitira valorar la participacion
de los estudiantes en la asignatura.

- Sesiones de aprendizaje dirigido. Mediante el uso del chat o de videoconferencias se
podran realizar seminarios y tutorias colectivas.

- Tutorias individuales, mediante correo electronico o videoconferencia, en funcién de la
necesidad de los estudiantes.

- Aprendizaje basado en casos o problemas (ABP). Este método permite integrar los
conocimientos adquiridos en las distintas asignaturas a lo largo del Master.

- Estudio y trabajo autébnomo del alumno: lecturas y trabajos dirigidos; resolucién de
problemas y casos précticos.

- Presentacion de trabajos.

6. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES HORAS
Tutorias sincronas o asincronas 4
Lectura, reproduccion de materiales y estudio 30
Participacién en los foros 4
Trabajo autonomo individual 20
Activi_dade_s de evaluacié_n (casos practicos, 15
cuestionarios, presentaciones, debates)
Prueba objetiva final 2
Total 75

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacion

7.1. Evaluacion continua: 70% de la nota final.
- Participacioén en los foros: 10% de la nota final.
- Actividades evaluables: 60% de la nota final.
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Trabajos escritos, resolucion de casos préacticos,

presentaciones, debates.

7.2. Prueba final de evaluacién: 30% de la nota final.
- Examen de teoria: preguntas cortas y/o de respuesta mdultiple.

7.3. Convocatoria extraordinaria.
7.3.1. Evaluacién continua: 70% de la nota final. Se posibilitara la entrega de las actividades

revisiones bibliogréaficas,

evaluables no entregados en tiempo y forma o la repeticibn de los que se hubieran

suspendido. El resto de las notas se guardara para esta convocatoria.

7.3.2. Prueba final de evaluacion: 30% de la nota final. Se realizara una prueba similar a la

de la convocatoria ordinaria.

PESO EN LA
INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO NOTAEINAL OBSERVACIONES
Se considerara como tal una
L participaciéon minima de dos
0 ! :
Participacién en los foros. 10% intervenciones en cada uno.
A lo largo de la asignatura.
Trabajos escritos, resolucion de
Valoracion de las actividades 60% casos practicos, revisiones
evaluables. bibliograficas, presentaciones,
debates.
Prueba escrita: preguntas cortas 30% Prueba objetiva final.
y/o de respuesta multiple. Al finalizar la asignatura.

CRITERIOS DE CALIFICACION

° Convocatoria ordinaria:

Los indicados en la Tabla anterior.

° Convocatoria extraordinaria:
Los mismos criterios que en la convocatoria ordinaria.

Los estudiantes podran entregar las actividades evaluables no
entregadas a tiempo a lo largo del curso.

8. Consideraciones finales

No hay.
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