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

|Nadine Yeramian Hakim - Lorena Casado Martin

4.b Coordinador/a de la asignatura

| Nadine Yeramian Hakim

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
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

|No se establecen requisitos previos

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

|6 créditos ECTS (150 horas)

9. Competencias // Resultados de aprendizaje

Competencias basicas

CB1, CB2, CB3, CB4 y CB5 recogidas en la Memoria del grado

Competencias generales

G1- Conocer la estructura y propiedades biologicas de los microorganismos.

- Interpretar la resistencia, virulencia y utilidad de los microorganismos en bases a la
genética microbiana

- Identificar y clasificar los microorganismos, los distintos tipos tréficos y su relacién
con el oxigeno

- Comprender las principales caracteristicas bioldgicas de los principales grupos
microbianos

G1 y G7- Aplicar las pruebas de deteccion, demostracion y aislamiento microbianos.
Competencias transversales

T1, T2, T3, T4, T6, T7 y T8 recogidas en la Memoria del Grado.

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacién entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

1. Demostrar conocimientos adecuados sobre la estructura y propiedades bioldgicas 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 identificacion y clasificacién de los microorganismos.

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

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

6. Describir las principales caracteristicas bioldgicas 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.
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8. Demostrar conocimiento sobre los medios precisos para obtener la informacién
necesaria para el perfeccionamiento de los conocimientos microbiolégicos.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

I. 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
biologica. Las arquebacterias. Grupos de microorganismos y su distribucion en la
naturaleza.

II. 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.

II1. FISIOLOGIA MICROBIANA
Tema 5. Nutriciéon microbiana.
Elementos esenciales en la nutricién de los microorganismos. Tipos tr6ficos 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.
Definicién 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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IV. GENETICA DE MICROORGANISMOS
Tema 8. Bases moleculares de la genética.
Funcion de los genes. Variaciones fenotipicas o adaptaciones. Variaciones genotipicas
o mutaciones. Bases moleculares y mecanismos de produccion.
Tema 9. Transferencia genética.
Mecanismos. Transformacién. Transfeccion. Conversion. Transduccion. Conjugacion.
Transposicion. Aplicaciones practicas.

V. CONTROL MICROBIOLOGICO
Tema 10. Introduccion.
Importancia del control microbiano. Definicion de términos. Esterilizacion y
desinfeccion.
Tema 11. Accién de los agentes fisicos y quimicos sobre los microorganismos.
Agentes fisicos: temperatura, humedad, desecacion, radiaciones y agentes mecénicos.
Agentes quimicos inorgéanicos y organicos. Mecanismos de accién. Valoracion de los
desinfectantes. Resistencia a los desinfectantes.
Tema 12. Antimicrobianos.
Concepto. Clasificacién. Principales familias de antimicrobianos (antibiéticos).
Mecanismos de accion. Tipos y mecanismos de resistencia. Antibiograma.

VI. ANALISIS MICROBIOLOGICO: TECNICAS DE CULTIVO,
AISLAMIENTO E IDENTIFICACION

Tema 13. Técnicas de observacion de microorganismos.
El microscopio optico. Tipos de microscopios. Microscopia electrénica de transmision
y de barrido. Métodos de tincion: tinciones simples, diferenciales y de estructuras.
Tema 14. Cultivo, aislamiento, identificacion y conservacion de los
microorganismos.
Medios de cultivo: composicién y preparacion. Tipos. Cultivo puro: concepto y
métodos de obtencion. Identificacion. Mantenimiento y conservacion de cultivos
puros. Colecciones de microorganismos.
Tema 15. 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 serologicas. Técnicas genéticas: hibridacion y PCR. Técnicas
rapidas.
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VII. SISTEMATICA MICROBIANA
Tema 16. 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.

VIII. MICOLOGIA
Tema 17. Introduccién a la micologia.
Caracteristicas estructurales y fisioldgicas de los hongos. Tipos de organizacién
celular. Ecologia. Caracteres taxondmicos y clasificacion. Formas unicelulares:
levaduras. Formas miceliares: mohos.

IX. PARASITOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Tema 18. Introduccion a la Parasitologia de los Alimentos
Caracteristicas generales de los Protozoos y Helmintos. Clasificacion taxonémica.
Géneros/especies mas importantes.

X. VIRUS
Tema 19. 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
Tema 20. Bacteriéfago.
Morfologia y estructura. Tipos. Ciclo litico y ciclo lisogénico. Aplicaciones practicas.
Fagotipia. Bacteriocinas.
Tema 21. Virus entéricos.
Introduccion. Relevancia en Salud Publica. Caracteristicas generales. Principales tipos

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5150&auth=SAML
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la

estudiante:
Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado

Clases teoricas Gl 27 74 101

Clases practicas G7 24 22 46

Evaluacién Gl1,G7, T4 3 0 3
Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

Para superar la asignatura, serd necesario alcanzar de manera global una calificacion
minima del 50 % (5/10 puntos).

Ademas, se exigira como nota minima en cada procedimiento un 5/10: practicas 5/10 y
teoria 5/10, tanto en el parcial como en el final. A los alumnos de los que se
compruebe que han copiado o plagiado en cualquiera de los procedimientos de
evaluacion de la asignatura, se les aplicara el Reglamento de Evaluacién de la
Universidad de Burgos vigente para el curso.

La primera convocatoria del parcial tendra lugar a mediados del cuatrimestre y la
segunda tendra lugar en las fechas establecidas para la segunda convocatoria del
examen final.

Las practicas son imprescindibles. El alumno que falte a las practicas debera presentar
un justificante.

Todos los procedimientos son recuperables; el alumno debera presentarse y realizar
aquellas pruebas no superadas en la primera convocatoria, manteniendo la nota minima
en cada una de las pruebas.

Los alumnos que hayan superado la asignatura en primera convocatoria y deseen
mejorar su calificacion podran presentarse a una prueba escrita. Esta prueba tendra
lugar en la fecha oficial establecida para la segunda convocatoria. La calificacion
obtenida en esta prueba sustituira, siempre que sea superior, a la obtenida en primera
convocatoria.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
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no sean coincidentes.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autoriza su uso, no
podra ser evaluado en ese procedimiento y se le calificara con un cero.

El uso inadecuado de la IA es una practica académica no autorizada. El profesorado
podra solicitar explicaciones orales, borradores intermedios o evidencias del proceso
de elaboracion. Se penalizara el uso indebido de la IA en la realizacion de cualquier
entrega, trabajo, presentacion, prueba, etc., necesario para la evaluacion de la
asignatura.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Realizacién de parcial 20 % 20 %
Examen de practicas de laboratorio. 40 % 40 %
Realizacion de un examen final 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los estudiantes que, por razones excepcionales, no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, deberan solicitar por escrito al Decano del centro, la
posibilidad de acogerse a la «evaluacion excepcional» (ver Articulo 9 del Reglamento
de Evaluacion de la UBU) deberan realizar las siguientes pruebas:

-40% : Prueba escrita de conocimientos tedricos, en las fechas oficiales publicadas por
el centro (nota minima 5/10)

-40 %: Prueba escrita de conocimientos practicos, en las fechas oficiales publicadas
por el centro (nota minima 5/10) La asistencia a las practicas de laboratorio son
obligatorias, el alumno tendra la posibilidad de elegir el grupo que mejor le venga por
horario.

-20%: realizacion de un parcial en las fechas oficiales publicadas por el centro . (nota
minima exigida 5/10)

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Sesiones presenciales y clases practicas de laboratorio
Seminarios y tutorias presenciales
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14. Calendarios y horarios:

https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

15. Idioma en que se imparte:

| Espariol
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