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Informacion general de la asignatura

Semestre de 20 Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion

Caracter

Grado/Master Curso Caracter Modalidad

Grado en Ciencia y Tecnologia de los

) 1 TRONCAL | Presencial
Alimentos

Numero de créditos de [
la asignatura (ECTS)

Tipo de actividad, Tipo de
créditos y grupos o PRALAB PRAULA TEORIA
actividad
ALELOIGL 2 04 36
créditos
Numero de 4 > 1
grupos
TORRES GRIFO, MERCE
Departamento/s TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Distribucién carga Horas presenciales: 60

(o [oLel-ToI CRENVCH EWCELT-B Horas no presenciales: 90
presencial y el trabajo

autonomo del

estudiante

i LMl o Jela = M Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catalan: 90 %
imparticion Inglés: 10 %


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
Direccién electronica\nprofesor/a impartidos
(es/as) por el

profesorado

Profesor/a (es/as) Horario de tutoria/lugar

SALA MARTI, NURIA nuria.sala@udl.cat 4

TORRES GRIFO, MERCE merce.torres@udl.cat 8,4

Informacién complementaria de la asignatura

Es una asignatura incluida dentro del médulo de formacion basica del Grado de Ciencia y Tecnologia de alimentos. Los
conocimientos y habilidades adquiridos durante el transcurso de esta asignatura seran fundamentales para alcanzar los
objetivos de aprendizaje de las asignaturas Microbiologia y parasitologia de alimentos; Higiene de alimentos y
Practicas de Microbiologia, parasitologia e higiene que se cursan durante el segundo curso del Grado; asi como de la
asignatura Gestion de la Calidad y Seguridad alimentaria de cuarto curso.

Prerrequisitos: ninguno

Correquisitos: Biologia

Objetivos académicos de la asignatura

- Ser conscientes de la constante presencia, en nuestro entorno, de los seres microscopicos

- Diferenciar los integrantes del mundo microbiano y comparar las diferentes organizaciones celulares.

- Habituarse a las rutinas de los laboratorios de microbiologia

- Observar, diferenciar y contar microorganismos

- Utilizar las principales técnicas de cultivo microbiano

- Definir crecimiento microbiano y justificar los parametros que lo influyen

- Explicar la reproduccion bacteriana y determinar los mecanismos de variabilidad genética en los procariotas

- Reconocer los principios basicos de la tecnologia del ADN recombinante. Identificar los dispositivos necesarios pare
la clonacion

- Integrar las bases de la clasificacién bacteriana

- Especificar las arqueobacterias y eubacterias mas directamente relacionadas con la microbiologia de alimentos y la
microbiologia industrial

- Distinguir los principales hongos relacionados con la micologia de alimentos y la micologia industrial
- Describir las particulas subcelulares con capacidad de producir patologias

- Expresar el concepto de muerte microbiana y aplicar agentes fisicos y quimicos para el control microbiano

Competencias
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Competencias basicas

CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos a partir de la base de la educacion
secundaria general a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos
que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de
problemas dentro de su area de estudio.

CB3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area
de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

Competencias generales

CG1. Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacion en la
blusqueda de soluciones.

CG2. Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente.

CG3. Seleccionar y manejar las fuentes de informacidn escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la
actividad profesional.

CGb5. Entender y expresarse con la terminologia adecuada.

Competencias transversales
CT1. Presentar correctamente informacion de forma oral y escrita.
CT2. Comunicarse y dominar un idioma extranjero.

CT3. Utilizar las herramientas informaticas y de la comunicacion existentes como soporte para el desarrollo de su
actividad profesional.

CT5. Aplicar la perspectiva de género a las funciones propias del ambito profesional.

Competencias especificas
Ciencias basicas

CES. Identificar y aplicar los fundamentos de la Biologia y de la Fisiologia humana necesarios para el desarrollo de
otras disciplinas y de las actividades propias de la profesion.

CES. Aplicar los procesos basicos de un laboratorio y utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de
seguridad y elaborar informes.

CES®. Plantear y resolver problemas aplicando correctamente los conceptos adquiridos a situaciones concretas.
Seguridad alimentaria
CE40: Usar las técnicas de andlisis microbiologico de alimentos.

CE41: Desarrollar analiticas quimicas, fisicas, microbiol6gicas y sensoriales de avaluacion de alimentos.

Contenidos fundamentales de la asignatura
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TEMA 1. NACIMIENTO DE LA MICROBIOLOGIA

Descubrimiento del mundo microbiano. Concepto de Microbiologia. Generacién espontanea versus biogénesis. Teoria
microbiana de la enfermedad. Diversidad microbiana. Desarrollo de técnicas y procedimientos de laboratorio.
Disciplinas mas importantes.

TEMA 2. VISION GENERAL DEL MUNDO MICROBIANO

Elementos de la estructura celular y virica. Célula procariota y eucariota. Diversidad en los procariotas. Arbol de la
vida.

TEMA 3. MORFOLOGIA Y ESTRUCTURA DE LAS BACTERIAS

Forma y ordenacion. Membrana y pared celular. Capsula, flagelos, pelos y vainas. El citoplasma bacteriano y
estructuras que contiene.

TEMA 4. ENDOSPORA BACTERIANA

Introduccién. Proceso de esporulacién y estructura de la endospora. Propiedades de la endospora. Germinacion

TEMA 5. NUTRICION Y CULTIVO MICROBIANO

Nutricién bacteriana. Requerimientos nutricionales: nutrientes y factores organicos de crecimiento. Funciones del
oxigeno en la nutricién. Categorias nutricionales en las bacterias. Medios bacterioldgicos. Preparacion de medios de
cultivo. Ambiente no nutritivo.

TEMA 6. CRECIMIENTO MICROBIANO

Definicién de crecimiento. Medida del crecimiento. Naturaleza y expresién matematica del crecimiento. Diauxia. Cultivo
cerrado: fases de crecimiento. Cultivo continuo de microorganismos: quimiostato.

TEMA 7. GENETICA BACTERIANA

Caracteristicas del ADN bacteriano. Replicacion, transcripcién y traduccion. Definicion de gen. Mutacion. Agentes
mutégenos. Mecanismos de reparacion del ADN. Utilizacién practica de la mutagénesis.

TEMA 8. TRANSFERENCIA DE GENES EN LAS BACTERIA

Importancia de la transferencia génica en bacterias. Transformacion: descubrimiento. Identificacion del factor
transformante. Modelos de transformacién. Conjugacion: descubrimiento. El factor F. Recombinacién de alta frecuencia
(hfr). Integracién del factor F en el cromosoma; desintegracién. F-duccién. Transduccion: transduccion generalizada y
especializada.

TEMA 9. TECNOLOGIA DEL ADN RECOMBINANTE

Conceptos previos. La clonacion. Dispositivos necesarios para la clonacién. Enzimas de restriccién. Ligasas. Vectores
de clonacion: plasmidos, fago lambda y césmidos. Genotecas. Caracteristicas del segmento a clonar. Técnica de la
PCR.

TEMA 10. TAXONOMIA BACTERIANA

Taxonomia clasica. Taxonomia molecular. Jerarquia de los taxones. Concepto de especie en microbiologia.
Nomenclatura y manual Bergey. Principales grupos taxonémicos relacionados con la higiene, microbiologia de
alimentos y microbiologia industrial.



2021-22

TEMA 11. ARCHAE

Vision filogenética de las arqueobacterias. Halofilos extremos. Metagenos. Hipertermdfilos.

TEMA 12. BACTERIA: PROTEOBACTERIAS

Introduccién: filogenia. Pseudomonas y grupo de las pseudomonas. Bacterias del acido acético. Enterobacterias. Vibrio
y Photobacterium. Campylobactery Helicobacter.

TEMA 13. BACTERIA: GRAM POSITIVOS

Bacterias grampositivas esporuladas: Bacillus y Clostridium. Bacterias del acido lactico. Listeria. Bacterias
grampositivas con elevado contenido en G+C: corineformes i bacterias del &cido propiénico, Mycobacterium,
Streptomyces y otros actinomicetos, Bifidobacterium.

TEMA 14. HONGOS

Mohos y levaduras. Morfologia. Reproduccién. Fisiologia. Clasificacion. Deteccion y recuento.

TEMA 15. VIRUS

Descubrimiento de los virus filtrables. Propiedades generales de los virus. Viridn: acido nucleico y capside, otras
estructuras. Criterios de clasificacion. Crecimiento y cuantificacién. Replicacion virica. Bacteriéfagos virulentos y
atemperados. Retrovirus.

TEMA 16. VIROIDES Y PRIONES

Particulas subviricas. Enfermedades causadas por viroides y priones. Naturaleza quimica. Posibles mecanismos de
reproduccion.

TEMA 17. CONTROL MICROBIANO. CARACTERISTICAS GENERALES

Importancia del control microbiano. Definicién de términos. Pauta y tasa de muerte bacteriana. Condiciones que
influyen sobre la accion antimicrobiana. Forma de accién de los agentes antimicrobianos.

TEMA 18. CONTROL POR AGENTES FiSICOS

Altas temperaturas: tiempo de muerte por calor y tiempo de reduccién decimal. Aplicacién de altas temperaturas para
el control microbiano. Bajas temperaturas. Presion osmotica. Radiaciones. Filtracién.

TEMA 19. CONTROL POR AGENTES QUIMICOS

Fenol y compuestos fendlicos. Alcoholes. Halogenos. Metales pesados. Colorantes. Detergentes. Compuestos de
amonio cuaternario. Acidos y alcalis. Glutaraldehido. Quimioesterilizadores gaseosos. Antibioticos.

Actividades practicas

Manejo del material y microorganismos. Actitud de trabajo.
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Tinciones diferenciales (tincién Gram, endosporas)
Uso de medios de cultivo

Recuento de bacterias por la técnica del Numero Méas Probable (NMP)
Recuento de bacterias por filtracion de membrana
Recuento de anaerobios

Recuento de aerobios mediante banco de diluciones
Recuento de colifagos

Siembra e identificacién de mohos

Concentracién Minima Inhibitoria de un fungicida
Accibn letal de la luz ultravioleta

Resistencia al calor de las bacterias

Transmisién de la contaminacion

Antibiograma

Pruebas catalasa y oxidasa

P15. Kits de identificacién rapida

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Actividad no presencial L35
Tipo de Actividad presencial Alumno P Evaluacion total
- Ny Alumno
actividad Descripcion
Obijetivos Horas Trabajo alumno Horas Horas Horas ECTS

.. Clase magistral L Estudio: Conocer,
Leccion Explicacion de los

magistral (kL CIE principales conceptos 31 compr-en-der y sintetizar 45 4 80 3,2
grande) conocimientos
Aprendizaje DL Autoap'rgtmzaje y Aprender a resolver
. (Aula. Grupo transmisién de
cooperativo e 5 problemas y casos 16 21 0,8
grande ) conocimientos
I Clase participativa Realizacion de actividades Resolver problemas y
Seminario . . e N . .
(Grupo mediano)  de discusién o aplicacién casos. Discutir
Practica de Ejecucion de la practica: . .
. : i Estudiar y Realizar
Laboratorio Laboratorio (Grupo comprender fenémenos, .
. ) 20 memoria 25 45 1,8
mediano) medir...
. Trabajo del Orientar al alumno en el Realizar un trabajo
A.c.ll\_ndades alumno (individual trabajo (en horario de bibliografico, practico,
dirigidas 0 grupo) tutorias) 4 etc. 4 02
Otras
Totales

60 86 4 150 6
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Es OBLIGATORIO que las y los estudiantes lleven el siguiente equipo de proteccién individual (EPI) en el transcurso
de las practicas docentes:

e Bata de laboratorio blanca unisex
o Gafas de proteccion
e Guantes de proteccion quimica / bioldgica

Plan de desarrollo de la asignatura

El desarrollo de la asignatura se estructura mayoritariamente en clases teéricas, practicas de laboratorio y seminarios.
Las clases tetricas se impartiran dentro del horario establecido para la asignatura y mayoritariamente seran
expositivas. Inicialmente, las clases tedricas se han programado presenciales pero si las circunstancias debidas a la
Covid-19 cambian se valorara la posibilidad de hacerlas virtuales. En algunos temas se planteara como Actividad
Dirigida la ampliacién del contenido; en estos casos el estudiante debera de realizar un trabajo siguiendo las pautas
facilitadas.

Las practicas de laboratorio son obligatorias; por tanto, de realizacion imprescindible para poder aprobar la asignatura.
La mayor parte de estas se realizaran de forma intensiva durante una semana, que estara programada en el horario.
Las practicas de laboratorio seran mayoritariamente presenciales si la situacién epidemiolédgica lo permite y durante la
realizacion se aplicaran las medidas de seguridad que dicten las autoridades sanitarias y/o la Universidad. Tres
practicas estan programadas ya en formato virtual.

Es OBLIGATORIO que las y los estudiantes lleven el siguiente equipo de proteccion individual (EPI) en el transcurso
de las practicas docentes:

e Bata de laboratorio blanca unisex
e Mascarilla, preferiblemente FFP2 o quirdrgica
e Guantes de proteccién quimica / biolégica

Sistema de evaluacion

L L P
Tipo de Actividad de Evaluacion c:I?fci) e
actividad
Procedimiento Numero (%)
L Pruebas escritas sobre
Leccion la teoria del programa
magistral . 2 25+25
de la asignatura
. Entregas o Pruebas
Aprendizaje . g
. escritas sobre
cooperativo 10+10
problemas y casos
Seminario Pruebas escritas o
orales
Entrega de memorias.
Laboratorio  Pruebas escritas o 30

Aula de
informatica

Practicas de

orales

Entrega de memorias.
Pruebas escritas o
orales

Entrega de memorias.
Pruebas escritas o

campo
P orales
Entrega de memorias.
Visitas Pruebas escritas o

orales
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Actividades

dirigidas Entrega del trabajo

Otras

Total 100

* Se supera la evaluacién con nota = 5 (siempre que se hubiera obtenido un 50% teoria). Los trabajos y las
practicas computaran Unicamente cuando se supere la teoria.

En caso de emergencia sanitaria per Covid-19 se podria eliminar alguno de los Trabajos de aprendizaje
cooperativo y trabajar esta parte dentro de las clases teodricas. El peso de la calificacion se trasladaria al
examen que incluya esta parte.

* Las practicas de laboratori son obligatorias. La no realitzacion de les practicas implica suspender la
asignatura. Se evaluara la actitud y la aptitud en el laboratorio y el informe de practicas.

COPIAR EN LOS EXAMENES: Los estudiantes de los que se tanga evidencias que han copiado en algin examen no
podran aprobar la asignatura en aquel curso académico. La calificacién en el acta sera Suspenso (Zero). Ademas,
copiar puede conllevar actuaciones administrativas.

Bibliografia y recursos de informacion
Bibliografia basica

MADIGAN, M.T., MARTINGO, J.M. y otros 2015. “Brock. Biologia de los Microorganismos” 14 ed. Pearson
Educacién, S.A.

SINGLETON, P. 2004. “Bacterias en Biologia, Biotecnologia y Medicina”. Acribia.

WILLEY, J.M.; SHERW OOD, L.M.; W OOLVERTON, C.J.. 2009. "Microbiologia" de Prescott, Harley y Klein 7 ed.
McGraw-Hill.

Bibliografia complementaria

ALLAERT, C. | ESCOLA, M. 2002. “Métodos de andlisis microbioldgicos de los alimentos” Diaz de Santos
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BERGEY’S MANUAL OF SYSTEMATIC BACTERIOLOGY. Volums 1, 2, 3 i 4. Garrity, G.M. Editor. Springer. Volum
1: 2001

SAMSON, R.A.; HOEKSTRA, E.S.; FRISVAD, J.C. i FILTENBORG, O. 2004. “Introduction to food- and
airbone fungi” 7a ed. Centraalbureau voor Schimmelcultures.



