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1. Denominacion de la asignatura:

| Microbiologia

Titulacion

|GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo

15150

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Biologia

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

|Pendiente de asignacion

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Primer curso, segundo semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Basica

7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

|No se establecen requisitos previos
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8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6 créditos ECTS (150 horas)

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

Competencias Especificas:

Conocer la estructura y propiedades bioldgicas de los microorganismos. GL1
Interpretar la resistencia, virulencia y utilidad de los microorganismos en bases a la
genética microbiana. GL1

Identificar y clasificar los microorganismos, los distintos tipos tréficos y su relacion
con el oxigeno. GL1

Comprender las principales caracteristicas biologicas de los principales grupos
microbianos. GL1

Aplicar las pruebas de deteccion, demostracion y aislamiento microbianos.GL1, GL7.
Competencias generales relacionadas:

Competencias G1; G2; G3; G4; G6; G7; G8 recogidas en la Memoria de Grado.

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

1. Demostrar conocimientos adecuados sobre la estructura y propiedades biologicas de
los microorganismos.

2. Demostrar conocimientos suficientes sobre genética mocrobiana para interpretar
correctamente las resistencias microbianas y otros aspectos como la virulencia o la
utilidad de los microorganismos.

3. Demostrar la adquisicion de conocimientos basicos para comprender los
fundamentos de la identificacién y clasificacién de los microorganismos.

4. Describir los mecanismos de la resistencia a los antimicrobianos.

5. Conocer los distintos tipos tréficos de microorganismos, su relacién con el oxigeno
y metabolismo.

6. Describir las principales caracteristicas biologicas de los diversos microorganismos
de interés (protozoos, hongos, bacterias, virus, y priones).

7. Describir las bases de las pruebas encaminadas a la deteccion, demostracion y
aislamiento de los diversos microorganismos.

8. Demostrar conocimiento sobre los medios precisos para obtener la informacién
necesaria para el perfeccionamiento de los conocimientos microbiolégicos.
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10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

EL MUNDO MICROBIANO: BASES Y APLICACIONES
Tema 1. Concepto de Microbiologia. Evolucion histérica de la Microbiologia.
Conceptos de Microbiologia y microorganismo. Descubrimiento de los
microorganismos. Invencion del microscopio. Controversia sobre la generacion
espontanea. Papel de los microorganismos en los alimentos. Importancia de la
Microbiologia actual y su relacién con otras ciencias.
Tema 2. El mundo microbiano.
Situacion biolégica de los microorganismos: distintas tentativas de su clasificacion
biolégica. Las arquebacterias. Grupos de microorganismos y su distribucion en la
naturaleza.

ESTRUCTURA BACTERIANA
Tema 3. Componentes celulares bacterianos.
Pared celular. Membrana citoplasmatica. Citoplasma.
Tema 4. Elementos facultativos y esporo.
Capsula. Glicocalix. Flagelos. Fimbrias. Endosporo. Formas de resistencia bacteriana.
Esporulacién y germinacion.

FISIOLOGIA MICROBIANA
Tema 5. Nutricién microbiana.
Elementos esenciales en la nutricién de los microorganismos. Tipos tréficos segun la
fuente de energia, de carbono y de hidrogeno o electrones. Factores de crecimiento.
Papel del oxigeno y su relaciéon con los microorganismos. Incorporacion de los
nutrientes.
Tema 6. Crecimiento microbiano.
Definicion de crecimiento y sus fases. Analisis matematico y estimacion del
crecimiento de los microorganismos. Crecimiento sincronico. Cultivo continuo de
microorganismos: quimiostato. Factores fisico-quimicos que influyen en el
crecimiento microbiano.
Tema 7. Metabolismo microbiano.
Metabolismo de los microorganismos heterétrofos. Metabolismo de los
microorganismos autotrofos. Biosintesis. Regulacion del metabolismo microbiano.
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CONTROL MICROBIOLOGICO
Tema 11. Introduccién.
Importancia del control microbiano. Definicién de términos. Esterilizacion y
desinfeccion.
Tema 12. Accion de los agentes fisicos y quimicos sobre los microorganismos.
Agentes fisicos: temperatura, humedad, desecacion, radiaciones y agentes mecanicos.
Agentes quimicos inorganicos y organicos. Mecanismos de accion. Valoracion de los
desinfectantes. Resistencia a los desinfectantes.
Tema 13. Antimicrobianos.
Concepto. Clasificacion. Principales familias de antimicrobianos (antibioticos).
Mecanismos de accion. Tipos y mecanismos de resistencia. Antibiograma.

GENETICA DE MICROORGANISMOS
Tema 9. Bases moleculares de la genética.
Funcion de los genes. Variaciones fenotipicas o adaptaciones. Variaciones genotipicas
o mutaciones. Bases moleculares y mecanismos de produccion.
Tema 10. Transferencia genética.
Mecanismos. Transformacion. Transfeccion. Conversion. Transduccion. Conjugacion.
Transposicion. Aplicaciones practicas.
Tema 8. Bacteriofago. (Se incluye en la unidad VIRUS Y OTROS AGENTES
REPLICATIVOS SUBCELULARES))
Morfologia y estructura. Tipos. Ciclo litico y ciclo lisogénico. Aplicaciones practicas.
Fagotipia. Bacteriocinas.

ANALISIS MICROBIOLOGICO: TECNICAS DE CULTIVO,
AISLAMIENTO E IDENTIFICACION

Tema 14. Técnicas de observacion de microorganismos.
El microscopio optico. Tipos de microscopios. Microscopia electronica de transmision
y de barrido. Métodos de tincién: tinciones simples, diferenciales y de estructuras.
Tema 15. Cultivo, aislamiento, identificacion y conservacion de los
microorganismos.
Medios de cultivo: composicion y preparacion. Tipos. Cultivo puro: concepto y
métodos de obtencion. Identificacion. Mantenimiento y conservacion de cultivos
puros. Colecciones de microorganismos.
Tema 16. Métodos de deteccion inmunologicos y genéticos de microorganismos.
Fundamentos de Inmunologia Microbiana: concepto y tipos de antigenos y
anticuerpos. Bases de la reaccion antigeno-anticuerpo. Aplicaciones:
enzimoinmunoanalisis, inmunofluorescencia, serotipado y otras técnicas
inmunoldgicas. Pruebas seroldgicas. Técnicas genéticas: hibridaciéon y PCR. Técnicas
rapidas.
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SISTEMATICA MICROBIANA
Tema 17. Taxonomia microbiana: generalidades.
Concepto de especie. Problemas de la clasificacion de los microorganismos. Evolucion
histérica del estudio taxonémico de los microorganismos. Nomenclatura. Taxonomia
numeérica. Nuevos planteamientos en taxonomia microbiana: taxonomia molecular y
genética. Evolucion microbiana y taxonomia. El manual de Bergey.

MICOLOGIA
Tema 21. Introduccién a la micologia.
Caracteristicas estructurales y fisiolégicas de los hongos. Tipos de organizacién
celular. Ecologia. Caracteres taxondmicos y clasificacion. Formas unicelulares:
levaduras. Formas miceliares: mohos.

PROTOZOOS
Tema 22. Introduccion a la protozoologia.
Caracteristicas generales de los protozoos. Clasificacion taxonémica. Protozoos mas
importantes.

VIRUS Y OTROS AGENTES REPLICATIVOS SUBCELULARES
Tema 18. Generalidades de los virus.
El descubrimiento de los virus. Concepto de virus. Caracteristicas generales:
morfologia y estructura. Composicion quimica y propiedades. Tipos de virus y
clasificacion general. Métodos de estudio de los virus: aislamiento, cuantificacién,
identificacion y cinética de multiplicacion. Particulas subvirales: viroides y priones.
Tema 19. Virus animales.
Caracteristicas generales. Mecanismos de infeccion y multiplicacién. Efectos de la
infeccidn virica sobre la célula. Clasificacién de los virus animales.
Tema 20. Virus vegetales.
Morfologia, estructura y composicién quimica. Caracteres diferenciales y
taxonomicos. Tipos de inclusién. Transmisién. Dafios y enfermedades en el
hospedador. Ejemplos representativos.

10.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Atlas RM, (2002) Microbiologia. Fundamentos y aplicaciones, MacMillan Publising,
Brock TD, Madigan MT, (2003) Biologia de los microorganismos, Prentice-Hall
International,
Davis BD, Dulbecco R, Eisen HN, Ginsberg HS, (2005) Tratado de Microbiologia,
Masson-Salvat,
Prescott LM, Harley JP, Klein DA, (2004) Microbiologia, McGraw Hill,
Smith LA, (2000) Fundamentos de Microbiologia, Eunsa ediciones,
Tortora GJ, Funke BR, Case CL, (2003) Introduccién a la Microbiologia, Acribia,
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases teoricas la4d 27 46 73

Clases practicas 1,3,5 24 15 39

Realizacion de la4d 0 35 35

trabajos e informes

Evaluacion la4d 3 0 3
Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

Para superar la asignatura, sera necesario, alcanzar de una manera global una
calificacion minima del 50 %

En el caso particular del examen de evaluacion de las activiadades realizadas en el
laboratorio, sed necesario obtener una calificacién minima del 4.

En el caso particular de la prueba escrita sera necesario obtener una calificacién
minima de 4. En el caso particular de los trabajos a exponer en clase sera necesario
obtener una calificaciéon minima de 4.

Todas las actividades seran recuperables en la Segunda Convocatoria. En el caso de la
segunda convocatoria, el trabajo de laboratorio sera evaluado mediante prueba escrita,
mientras que los trabajos de investigacion seran evaluados mediante un test adicional
acerca de los mismos.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria

Evaluacion del trabajo en clase: 20 % 20 %
Asistencia e interés (hasta el 5%). Realizacion de trabajos
de caracter cientifico

Evaluacion del trabajo en el laboratorio: 40 % 40 %
Evaluacion del aprendizaje mediante informe de practicas
y examen practico

Prueba escrita: 40 % 40 %
Cuestiones de respuesta breve o de respuesta multiple

Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

De forma excepcional, el procedimiento de evaluacion "Realizacion de trabajos de
caracter cientifico. (20%)" se podra ser realizar de forma individual y no presencial.

Los procedimientos "Trabajo en el laboratorio (40%)" y "Prueba escrita: cuestiones de
respuesta breve y desarrollo de parte de algin tema. (40%)" seran de caracter
presencial, siendo requisito para someterse a evaluacién excepcional la asistencia a sus
correspondientes actividades.

Los alumnos deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la evaluacion excepcional (ver articulo 9 del Reglamento de Evaluacién de
la UBU)

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Sesiones presenciales y clases practicas de laboratorio
Seminarios y tutorias presenciales

14. Calendarios y horarios:

| http://www.ubu.es/titulaciones/es/cyta/informacion-academica/horarios-examenes

15. Idioma en que se imparte:

| Espafiol
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