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GRADO EN INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y
ALIMENTARIAS

PROGRAMA DE MICROBIOLOGIA
CURSO: 3°. ASIGNATURA DE CARACTER OBLIGATORIO

Créditos ECTS: 6

JUSTIFICACION DE LA ASIGNATURA RESPECTO AL GRADO

La asignatura de Microbiologia que se va a cursar en este grado pretende sentar
las bases para el desarrollo de la formacion y comprension de otras materias
relacionadas con la Ingenieria y Tecnologia de los Alimentos, siendo necesaria para la
formacién basica del ingeniero en industrias agrarias y alimentarias. Por un lado, la
asignatura se apoya en los conocimientos y habilidades que se irdn adquiriendo en otras
asignaturas basicas cursadas como Fundamentos de Biologia, Bioquimica, Analisis y
Composicion Quimica de los alimentos o Genética. Por otro lado, los conocimientos y
habilidades adquiridos en esta asignatura son necesarios para afrontar satisfactoriamente
otras asignaturas del plan de estudios de caracter mas especifico: Calidad y Seguridad
Alimentaria, Tecnologia de los Alimentos, Industrias de las Materias Primas Vegetales |

y I, Industrias de las Materias Primas Animales, etc.

Desde un punto de vista general, al margen de la necesidad de adquirir unos
conocimientos basicos en microbiologia para desempefiar tareas concretas, la formacion
en Microbiologia desarrolla la capacidad para aplicar el pensamiento racional y critico a

través del método cientifico, asi como la adquisicion de conocimientos basicos en
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técnicas analiticas microbioldgicas, lo cual sera beneficioso y datil en la carrera

profesional del ingeniero especialista en Industrias Agrarias y Alimentarias. Ademas de

ello, les permitira desarrollar criterios para la lectura, busqueda y seleccion de

informacidn de utilidad para el estudio y profundizacion de temas especificos de interés

para su formacion.

COMPETENCIAS

1. Reconocer e identificar los principios basicos de la Microbiologia. Conocer y
comprender la importancia de los microorganismos.

2. Identificar los diferentes tipos celulares a nivel de estructura , fisiologia y
funcionamiento. Conocimiento de los principales grupos microbioldgicos.

3. Conocimiento de los agentes de control de microorganismos

4. Interpretacion de los fendmenos biologicos observables en funcion de los
crecimientos microbianos con aplicaciones practicas

5. Conocimiento y adquisicion de capacidades de control de procesos microbianos
con aplicacion industrial.

6. Conocimiento de nuevas técnicas de identificacion microbiana y su aplicacion

7. Capacidad para la realizacion de analisis microbiolégicos, preparacion de
medios de cultivo y aislamiento e identificacion de microorganismos

8. Conocimiento y capacidad para la organizacion de un laboratorio de analisis
microbioldgicos

9. Integrar los conocimientos adquiridos en materias previas e interrelacionarlos
con los de esta asignatura

10. Desarrollar criterios para la lectura, busqueda y seleccion de informacion de
utilidad para el estudio y profundizacion de los temas desarrollados en la
asignatura, asi como para temas especificos de interés para ellos.

11. Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo
en grupos multidisciplinares.
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CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

UNIDAD 1.- INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA
Concepto. Contenido. Aspectos histéricos. Importancia de los microorganismos. Célula
Procariota y Eucariota

UNIDAD 2.- TAXONOMIA MICROBIANA
Bacterias, Hongos y Virus. Caracteristicas. Morfologia. Principales grupos. Evolucion,
sistematica y taxonomia microbianas.

UNIDAD 3.- BACTERIAS
Taxonomia bacteriana. Principales grupos. Caracteristicas y morfologia.

UNIDAD 4.- HONGOS
Caracteristicas. Morfologia. Cultivos de hongos patégenos. Micotoxinas. Antifingicos

UNIDAD 5.- NUTRICION Y METABOLISMO MICROBIANO.
Nutricion y Metabolismo microbiano. Crecimiento Microbiano. Control del crecimiento
microbiano. Agentes fisicos y quimicos de control.

UNIDAD 6.- OBSERVACION DE MICROORGANISMOS
Microscopio. Tinciones. Observacion de microorganismos. Métodos y Medios de
cultivo, Métodos de recuento. Aislamiento y Conservacion de microorganismos.

UNIDAD 7.- ECOLOGIA MICROBIANA

Fundamentos. Ecologia y Ecosistemas. Microbiologia de los principales ecosistemas
naturales: suelo, agua y aire. Los microorganismos en la naturaleza. Epidemiologia y
profilaxis. Métodos de defensa frente a microorganismos.

UNIDAD 8.- ECOLOGIA MICROBIANA ALIMENTARIA
Microorganismos beneficiosos, alterantes y patdgenos. Patogénesis de enfermedades
microbianas. Epidemiologia y profilaxis.

UNIDAD 9.- MICROORGANISMOS EN LA INDUSTRIA
Procesos microbianos con interés industrial. Control de microorganismos patdgenos.
Epidemiologia y profilaxis

UNIDAD 10.- VIRUS
Caracteristicas, estructura y composicion. Clasificacion, Replicacion virica. Cultivos.
Accion patdgena. Antiviricos

UNIDAD 11.- GENETICA BACTERIANA
Variaciones fenotipicas y genotipicas. Mutaciones. Mecanismos de intercambio
genético. Transformacidn, Conjugacién. Transduccién y Bacteriéfagos

UNIDAD 12.- INMUNOLOGIA MICROBIOLOGICA
Antigenos y Anticuerpos. Técnicas inmunoldgicas de aplicacién a la microbiologia.
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METODOLOGIA DOCENTE
A) Alumnos presenciales (que asisten al menos a un 70 % de las clases)

- Presentacién en el aula de los conceptos fundamentales mediante el método de la
leccion magistral participativa.

- Realizacion de seminarios en grupo grande de lecturas o trabajos realizados por
grupos reducidos y posterior discusion de las mismas, bajo supervisién del
profesor.

- Realizacion de trabajos tutorados, a propuesta del profesor, de forma autonoma
fuera del aula y exposicion posterior: trabajo individual.

- Realizacion de préacticas de laboratorio en grupos reducidos. La asistencia y
realizacion de practicas es obligatoria y condicion indispensable para aprobar la
asignatura.

- Resolucion de dudas y/o cuestiones planteadas por el alumno.

En el transcurso de las clases, se utilizaran los medios técnicos necesarios: modelos,

figuras, transparencias, presentaciones...

B) Alumnos con dispensa de escolaridad (se debe solicitar ante el jefe de estudios,
aportando justificante laboral, familiar o sanitario que la justifique)

Se pondran en contacto con el profesor de la asignatura (datos al final) al objeto de
preparar la materia con su ayuda.

C) Alumnos que puedan pasar del primer caso al segundo, o0 viceversa, a lo largo
del cuatrimestre (este hecho se debera justificar ante el jefe de estudios, como en B)

Se pondran en contacto con el profesor de la asignatura (datos al final) al objeto de
preparar la materia con su ayuda.

SISTEMA Y NORMAS DE EVALUACION

A) Alumnos presenciales (que asisten al menos a un 70 % de las clases)

Se valorara el rendimiento de los alumnos mediante una calificacion tedrica y otras

correspondientes a la realizacion de una serie de tareas de forma individual por parte del

alumno.
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- Teoria: La calificacidn méaxima de la parte tedrica es de 7 puntos. Esta calificacion
se obtendra mediante la realizacion de un examen tedrico que constard de 10

preguntas, con espacio limitado para su resolucion.

- Realizacion de seminarios en el aula: la realizacion de seminarios teoricos por
grupos, relacionados con la asignatura y a propuesta del profesor durante el

desarrollo de la parte tedricos se calificara con un maximo de 0.5 puntos.

- Realizacion de trabajos de forma auténoma y exposicién en clase: sera calificada

con un maximo de 0.5 puntos.

- Asistencia y realizacion de préacticas de laboratorio: sera calificada con un maximo

de 1 punto.

- Se valorard, de forma adicional a lo anterior, la asistencia y participacion en las

clases y seminarios, hasta un maximo de 1 punto.

B) Alumnos con dispensa de escolaridad (se debe solicitar ante el jefe de estudios,
aportando justificante laboral, familiar o sanitario que la justifique)

Los alumnos que se encuentren en esta situacion deberan ponerse en contacto con el

profesor responsable de la asignatura, entregar ficha completa y proporcionar un

teléfono de contacto o direccion de correo electronico. El profesor orientard y

proporcionara al alumno todo lo correspondiente a su trabajo individual.

Se valorara el rendimiento de los alumnos mediante una calificacion teorica y otras
correspondientes a la realizacion de una serie de tareas de forma individual por parte del

alumno:

- Teoria: La calificacion maxima de la parte tedrica es de 7 puntos. Esta calificacion
se obtendrd mediante la realizacion de un examen tedrico que constara de 10

preguntas, con espacio limitado para su resolucion.

- Realizacién de un trabajo a propuesta del profesor: calificacion maxima de 3

puntos.
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C) Alumnos que puedan pasar del primer caso al segundo, 0 viceversa, a lo largo
del cuatrimestre (este hecho se debera justificar ante el jefe de estudios, como en B)

Igual que el apartado B.

BIBLIOGRAFIA
Los ejemplares con un * estan disponibles en la Biblioteca del Centro Universitario
BIBLIOGRAFIA GENERAL

-  MADIGAN, M.T.: HARLEY, J.P. Y KLEIN, D.A. (1999). “Microbiologia” 52
Ed. Editorial McGraw-Hill. México.

- PELCZAR, M.J. (1990). “Microbiologia”. 4* ed. (2* ed. En espafiol) McGraw-
Hill. México.*

- SCHLEGEL, H.G. (1997). “Microbiologia General”. 7* ed. Editorial Omega.
Barcelona.*

- STANIER, R.Y., INGRAHAM, J.P. WHEELIS, M.L. Y PAINTER, P.R.
(1992). “Microbiologia”. 2* Ed. Editorial Reverté, Barcelona.

BIBLIOGRAFIA ESPECIFICA

- HARRIGAN, W. (1978). Métodos de laboratorio en microbiologia de alimentos
y productos lacteos. Ed. Academia. Leon.*

- SUAREZ LEPE, J.A. (1992). “Microbiologia Enologica”. 2* Ed. Editorial
Mundi-Prensa. Madrid.*

- NICKERSON J.T. (1978). “Microbiologia de los alimentos y sus procesos de
elaboracion” Ed. Acribia. Zaragoza*

- HERSOM, A.C. (1995). “Conservas alimenticias: procesado térmico vy
microbiologia” 3* Ed. Editorial Acribia, Zaragoza*

- MORATA BARRADO,A. (2010). “Nuevas tecnologias de conservacion de
alimentos” Ed. Madrid-Vicente, Madrid.*

DATOS DE CONTACTO CON EL PROFESOR

Dofla Maria Teresa Guerra Sanchez-Simén
Dra. en Farmacia
Email: teretegue@terra.es
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