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Plan 444 GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura 42034 MICROBIOLOGIA
Grupo 1

Obligatoria

Generales:

La asignatura contribuye al desarrollo de todas las competencias generales del titulo G1-G27, con especial relevancia
a las siguientes:

G2 Saber y aplicar los conocimientos en la practica.

G3 Ser capaz de analizar y sintetizar.

G12 Trabajar en equipo.

G15 Demostrar un razonamiento critico.

Especificas:

Esta asignatura contribuye a desarrollar las competencias especificas:

E10 Ser capaz de elegir y realizar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y organolépticos adecuados en cada
momento del proceso productivo, saber interpretar los resultados y realizar las actuaciones necesarias para resolver
un problema dado.

Esta asignatura pretende que el alumno adquiera conocimientos béasicos sobre los distintos tipos de microorganismos,
profundizando en los principales microorganismos de importancia en la industria alimentaria.
El alumno sabr&/comprenderéa:

« El desarrollo histérico de la microbiologia y la ubicacion de los microorganismos en el mundo vivo.
¢ Las caracteristicas generales de los procariotas y eucariotas y los métodos de observacion.
¢ Los principios de nutricién, cultivo y metabolismo microbianos.
¢ Lainfluencia de los factores medioambientales en el crecimiento de los microorganismos.
¢ Los agentes fisicos y quimicos més utilizados en el control del crecimiento de los microorganismos.
¢ Los fundamentos de biologia molecular y genética microbiana aplicados a los microorganismos.
« Aplicaciones en microbiologia industrial y alimentaria.
El alumno sera capaz de:

« Adquirir y desarrollar las habilidades manuales necesarias para el correcto manejo de los materiales e
instrumental propios de la microbiologia.

e Conocer y aplicar las técnicas microbiolégicas basicas propias del laboratorio de microbiologia con especial
atencion a las técnicas de asepsia, esterilizacion, cultivo y aislamiento de microorganismos, tincion, visualizacion e
identificacion de los tipos basicos de microorganismos.

¢ Ser capaz de detectar los errores de planteamiento o procedimiento cometidos durante el trabajo en el
laboratorio, y discernir el alcance que sobre los resultados tendran los fallos cometidos.

¢ Conocer y saber manejar las fuentes documentales de todo tipo sobre microbiologia, con especial atencion a los
textos basicos de amplia aceptacion internacional y también a las fuentes accesibles mediante redes informéaticas.

Bloque 1
Tema 1. Historia de la microbiologia.

» Desarrollo histérico de la microbiologia.
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¢ Microbiologia en la actualidad.
* Relevancia y futuro de la microbiologia.
Tema 2. Estructura de procariotas y eucariotas.

¢ Quimica de los componentes celulares: polisacaridos, lipidos, acidos nucleicos y proteinas.
* Estructuras celulares de procariotas.
« Estructuras celulares eucariotas.

Tema 3. Observacién de los microorganismos.

¢ Fundamentos de microscopia Optica.

¢ Preparacion y tincién de muestras.

¢ Microscopia electrénica y otras técnicas de microscopia.
Bloque 2
Tema 4. Nutricién, crecimiento y control microbianos.

¢ Nutricién: nutricién microbiana, medios de cultivo, aislamiento de cultivos puros.

» Crecimiento microbiano: curva de crecimiento, medida del crecimiento, factores que afectan al crecimiento
(temperatura, pH, efectos osmoticos y oxigeno).

 Control microbiano: métodos de control microbiano, control de microorganismos en laboratorios.
Tema 5. Metabolismo microbiano.

¢ Energia, enzimas y regulacion.
¢ Catabolismo y anabolismo.
Bloque 3
Tema 6. Fundamentos de biologia molecular.

* DNA, genes y expresion génica.
 Técnicas de biologia molecular.
Tema 7. Fundamentos de genética microbiana.

» Mecanismos de variacion genética.

» Microorganismos genéticamente modificados.
Bloque 4
Tema 8. Clasificacién de los microorganismos.

¢ Clasificacion taxonémica de los microorganismos.
¢ Bacterias.
¢ Hongos.

Tema 9. Ecologia microbiana.

* Introduccién a la ecologia.
¢ Influencia del suelo.
* Interacciones microbianas.
Bloque 5
Tema 10. Microbiologia de los alimentos e industrial.

¢ Microbiologia de alimentos: patégenos en alimentos, control microbioldgico de calidad e higiene.
» Microorganismos utilizados en microbiologia industrial.

e Leccion magistral participativa

e Practicas de aula

¢ Seminarios

 Précticas de laboratorio

» Trabajos individuales o en grupo

INSTRUMENTO/
PROCEDIMIENTO

PESO EN LA NOTA FINAL
OBSERVACIONES
Prueba escrita

Modalidad A:
50%
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La calificacion de la prueba escrita se obtendra mediante la realizacion de las siguientes pruebas:

» Examen primera parte
« Examen segunda parte o examen final (fecha marcada en el calendario de examenes)

La calificacion obtenida en las actividades y/o trabajos propuestos contribuird a la calificacion de la parte tedrica de la
asignatura.

Para superar la parte teérica de la asignatura en esta modalidad (prueba escrita + actividades y/o trabajos) se
requiere una calificacion 5y cumplir una de estas dos condiciones:

* Calificacion 4 en cada uno de los examenes parciales y una nota media 5.
* Calificacion del examen final 5.

Actividades y/o trabajos

Modalidad A: 25%

Presentacién de informes en laboratorio
Modalidad A: 25%

Evaluacion de las practicas:

» Presentacion de informes (70%)
» Observacién sistematica (30%)

Para superar las practicas de laboratorio en esta modalidad se requiere una calificacion 5y una asistencia minima de
un 80%.

Los alumnos que no hayan superado las practicas o quieran mejorar su calificacion deberan presentarse al examen
marcado en el calendario lectivo.

Observacion sistematica en laboratorio
Prueba escrita
Modalidad B: 100%
Prueba escrita en la fecha marcada en el calendario de examenes.
» Teoria (75%)
 Practicas de laboratorio (25%)
Se requerira una calificacion 5 sobre 10 en ambas partes para aprobar la asignatura.

Aquellos alumnos que opten por esta modalidad deberan solicitarlo el dia del examen.

CRITERIOS DE CALIFICACION
» Convocatoria ordinaria:

Para aprobar la asignatura se requiere superar tanto la parte teérica como la parte de practicas de laboratorio. Se
requerird una calificacion 5 sobre 10 en ambas partes.

Los alumnos podran elegir entre dos modalidades para obtener la calificacion de la asignatura:
Modalidad A

» Teoria:
* Prueba escrita (50%)
« Actividades y/o trabajos (25%)
« Précticas de laboratorio (25%)
Modalidad B
» Examen final de teoria (75%)
» Examen final de practicas de laboratorio (25%)

» Convocatoria extraordinaria:

» Examen final de teoria (75%)
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¢ Examen final de préacticas de laboratorio (25%)
Se requerira tener superadas ambas partes con una calificacion 5 sobre 10 para aprobar la asignatura.

Aquellos alumnos que s6lo tengan una parte suspensa (teoria o practicas), se presentaran soélo a esa parte en
convocatoria extraordinaria.

Los alumnos matriculados en segundo afio podran conservar la calificacién obtenida en la parte tedrica o practica en
el curso académico del afio anterior. La nota solo se conservara durante un afio.

Aula equipada con pizarra, cafion de proyeccion y ordenador.
Laboratorio de microbiologia.
Plataforma virtual UVa.

Ver en la pagina de la etsiiaa: www5.uva.es/etsiiaa

ACTIVIDADES PRESENCIALES
HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
HORAS

Clases tedrico-préacticas (T)

20

Estudio y trabajo auténomo individual
70

Clases practicas de aula (A)

4

Estudio y trabajo autbnomo grupal
20

Laboratorios (L)

30

Practicas externas, clinicas o de campo
0

Seminarios (S)
4

Tutorias grupales (TG)
0

Evaluacion
2

Total presencial
60

Total no presencial
90

Dra. Violeta Ruipérez Pradanos. Profesora Ayudante Doctor. E.T.S. de Ingenierias Agrarias de Palencia. Universidad
de Valladolid. Dpto. Anatomia patoldgica, Microbiologia, Medicina preventiva y Salud publica, Medicina legal y
Forense. Area de Microbiologia.
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Licenciada en Bioquimica, Universidad Autonoma de Madrid. Doctora por la Universidad de Valladolid. Postdoctoral
en el MRC Laboratory of Molecular Biology, Cambridge, UK. Master en Calidad, Desarrollo e Innovacion de Alimentos,
Universidad de Valladolid.

Lineas de investigacion: Biotecnologia enoldgica. Levaduras y bacterias lacticas para uso enolégico.

Scopus Author ID: 16647481300

Espafiol
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