MICROBIOLOGIA GENERAL

CODIGO: 0254
PROFESOR/A RESPONSABLE:Torres Grifo, Merceé
OTRO PROFESORADOQ: Sala Marti, Nuria

DEPARTAMENTO: Tecnologia dels Aliments
CREDITOS: 4 T+2P CUATRIMESTRE: 1
OFERTADA COMO LIBRE ELECCION : NO
CO-REQUISITOS

ES CO-REQUISITO DE

TITULACIONES DONDE SE IMPARTEN LA ASIGNATURA:
Ing. Técnica en Industrias Agrarias y Alimentarias— TR

OBJETIVOS

1. Conocer las estructuras de las células proeayieticariota.

2. Comprender la reproduccién microbiana y los misocaos de variabilidad genética.
3. Aprender las técnicas del cultivo microbiano.

4. Entender el concepto de crecimiento microbiatas yparametros que le influyen.

5. Saber las bases de la clasificacion bacteriana.

6. Estudiar las bacterias gramnegativas y grampasit relacionadas con la
microbiologia de alimentos y la microbiologia inttizs.

7. Estudiar los mohos y levaduras relacionadadaomicrobiologia de alimentos y la
microbiologia industrial.

8. Conocer las particulas subcelulares con capadeéaeproduccion.

9. Entender el concepto de muerte microbiana.

10. Conocer los agentes fisicos y quimicos utisaeh el control microbiano.

METODOLOGIA

Clases teoricas.
Practicas de laboratorio obligatorias.

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA (4 créditos):

Historia de la microbiologia.

Visién general del mundo microbiano.
Morfologia y estructura fina de las bacterias.
Endosporas bacterianas.

Nutricion, metabolismo y cultivo microbiano.
Crecimiento bacteriano.

Genética bacteriana.

Transferencia de genes en las bacterias.

. Ingenieria genética.

10. Sistemética bacteriana I.

11. Sistematica bacteriana Il.
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12.Hongos |I.

13.Hongos II.

14.Virus.

15.Viroides.

16.Priones.

17.Control microbiano. Caracteristicas generales.
18. Control por agentes fisicos.

19. Control por agentes quimicos.

PRACTICAS (2 créditos):

1. Preparacion y manejo del material.

2. Tinciones: tincién sencilla, tinciébn Gram, tincida esporas.

3. Calculo del coeficiente micrométrico.

4. Recuento total de microorganismos, camaras demaguaétodo Breed.

5. Recuento de microorganismos viables.

6. Contaminacion ambiental.

7. Observacion y clasificacion de hongos filamentosos.

8. Andlisis microbiolégico de aguas: colimetria, gstoenetria, clostridiometria.
9. Identificacion de entero bacterias.

10.Higiene en los alimentos.

PALABRAS CLAVE

Microorganismo, bacteria, hongo, moho, levaduratusyi crecimiento, control
microbiano, muerte microbiana.

SISTEMA DE EVALUACION

Las practicas de laboratorio son obligatorias er@ésgindibles para poder realizar el
examen tedrico. Se valorara el trabajo realizadarda la ejecucion de las préacticas i el
informe de los resultados y conclusiones. El exasudre la parte tedrica constara de
dos partes con idéntica puntuacién: 40 preguntadipte test y 3 preguntas de

desarrollo.
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