% UNIVERSIDADE DA CORUNA

Guia Docente

Datos Identificativos 2012/13
Asignatura (*) Microbioloxia aplicada e control microbioléxico Cédigo 610G02016
Titulacion
Descriptores
Ciclo Periodo Curso Tipo Créditos
Grao 2° cuadrimestre Segundo Obrigatoria 6
Idioma Castelan

Prerrequisitos

Departamento

Bioloxia Celular e Molecular

Coordinacion

Torres Vaamonde, Jose Enrique

Correo electrénico

enrique.torres@udc.es

Profesorado Fidalgo Paredes, Pablo Correo electronico | pablo.fidalgo@udc.es
Herrero Lopez, Maria Concepcion concepcion.herrero@udc.es
Rioboo Blanco, Carmen carmen.rioboo@udc.es
Torres Vaamonde, Jose Enrique enrique.torres@udc.es
Web

Descricion xeral

Asignatura en la que se proporcionan los conceptos basicos de la aplicacion de los microorganismos en los procesos

industriales a gran escala. Ademas, se proporcionan los conocimientos necesarios para realizar el control de los

microorganismos.

Competencias da titulacion

Cddigo

Competencias da titulacion

Resultados da aprendizaxe

Competencias de materia (Resultados de aprendizaxe)

Competencias da

titulacién

Conocer el estado actual del conocimiento sobre los aspectos microbiolégicos de la ciencia.
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Utilizar métodos y técnicas microbiolégicas. A13 B1 C1
Al4 B2 C2
Al5 B3 C3
Al7 B4 C4
A21 B5 C5
A29 B6 C6
A30 B7 Cc7
A3l B8 C8

B9

B10

B11

B12

B13
Desarrollarse profesionalmente en servicios técnicos del sector sanitario, de la produccién animal, de la agricultura o de la All B1 C1
alimentacion Al3 B2 Cc2
Al4 B3 C3
A21 B4 C4
A25 B5 C5
A30 B6 C6
A31 B7 C7
B8 C8

B9

B10

B11

B12

B13
Iniciar una carrera investigadora y tecnologica A15 B1 C1
A26 B2 Cc2
A27 B3 C3
A30 B4 C4
A3l B5 C5
B6 C6
B7 C7
B8 C8

B9

B10

B11l

B12

B13
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Al4 | B1 C1
Al5 | B2 C2
A21 | B3 C3
B4 C4
B5 C5
B6 C6
B7 C7
B8 C8
B9
B10
B11
B12
B13
Al5 | B1L cC1
A26 | B2 @ C2
A27 | B3  C3
A28 | B4 | cC4
A30 | B5 C5
A31 | B6  C6
B7 C7
B8 C8
B9
B10
B11
B12
B13
A25 | B1 C1
B2 C2
B3 C3
B4 cCa
B5 C5
B6  C6
B7 C7
B8 C8
B9
B10
B11
B12
B13
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Al13 Bl C1
A20 B2 c2
A25 B3 C3
A30 B4 C4
A3l B5 C5
B6 C6
B7 Cc7
B8 c8
B9
B10
B11
B12
B13
A9 B1 C1
A25 B2 Cc2

B3 C3
B4 C4
BS C5
B6 Cc6
B7 Cc7
B8 Cc8
B9

B10

Bl1

B12

B13

UNIDAD 1. - CONCEPTOS Y PROCEDIMIENTOS DEL TEMA 1: CONTROL POR AGENTES FiSICOS.
CONTROL MICROBIOLOGICO. TEMA 2: CONTROL POR AGENTES QUIMICOS.
TEMA 3: AGENTES ANTIMICROBIANOS QUIMIOTERAPEUTICOS.
UNIDAD 2. - METODOS DEL CONTROL MICROBIOLOGICO | TEMA 4: IMPORTANCIA DEL CONTROL MICROBIOLOGICO DE CALIDAD:
DE LA CALIDAD. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.
TEMA 5. MUESTREO: PLANES O PROGRAMAS DE MUESTREO
MICROBIOLOGICO.
TEMA 6. PROCEDIMIENTOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE PRODUCTOS
COMERCIALES.
TEMA 7. METODOS PARA LA DETECCION, ENUMERACION E IDENTIFICACION
DE MICROORGANISMOS.
TEMA 8. EXAMEN MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES.
UNIDAD 3. - CONTROL MICROBIOLOGICO DE LA TEMA 9. INDICADORES MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD E INOCUIDAD.
CALIDAD DE AGUAS, ALIMENTOS Y AIRE. TEMA 10. CONTROL MICROBIOLOGICO DE LA CALIDAD DE AGUAS: AGUAS DE
BEBIDA, BEBIDAS DE CONSUMO Y AGUAS PARA ACTIVIDADES RECREATIVAS.
TEMA 11. CONTROL MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS.
TEMA 12. CONTROL MICROBIOLOGICO DE LA CALIDAD DEL AIRE INTERIOR.
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UNIDAD 4. ? UTILIZACION Y APLICACIONES DE LOS TEMA 13.- DETECCION DE MICROORGANISMOS MEDIANTE TECNICAS
MICROORGANISMOS. BIOTECNOLOGIA MOLECULARES E INMUNOLOGICAS

TEMA 14: MICROORGANISMOS INDUSTRIALES Y FORMACION DE

PRODUCTOS.

TEMA 15.- INGENIERIA GENETICA: PRINCIPIOS BASICOS Y APLICACIONES.
UNIDAD 5. - BIOLOGIA DE LOS BIORREACTORES. TEMA 16: PROCESOS INDUSTRIALES: TIPOS DE BIORREACTORES.

TEMA 17: CRECIMIENTO DE LOS MICROORGANISMOS EN SISTEMAS
INDUSTRIALES.

UNIDAD 6. - PRODUCTOS PARA LA INDUSTRIA TEMA 18: PRODUCCION DE ANTIBIOTICOS Y VITAMINAS.

SANITARIA.

UNIDAD 7. ? PRODUCCION INDUSTRIAL DE ENZIMAS. TEMA 19: PRODUCCION DE ENZIMAS: PRODUCCION E INMOVILIZACION.
UNIDAD 8. - INDUSTRIA ALIMENTARIA. TEMA 20: FERMENTACION ALCOHOLICA.

TEMA 21FERMENTACION LACTICA.
TEMA 22 ACIDO ACETICO Y CITRICO.
PRACTICAS DE LABORATORIO. Préactica 1. Fermentacion alcohdlica: produccioén del vino.
Préactica 2. Fermentacion lactica: produccién del yogur.
Practica 3. Fermentabilidad por levaduras de distintos azucares.
Préactica 4. Obtencion de proteasas bacterianas.
Préactica 5. Produccién de carotenoides por microalgas.
Préctica 6. Determinacion de la sensibilidad a los antibi6ticos de las bacterias.
Préactica 7. Control de microorganismos por agentes fisicos.

Préactica 8. Determinacién experimental del tiempo de reduccién decimal: obtencion

del valor D.
Sesién maxistral 26 65 91
Précticas de laboratorio 15 15 30
Traballos tutelados 6 15 21
Proba obxectiva 2 0 2
Proba mixta 1 1
Atencién personalizada 5 5
Sesién maxistral Se realizara la exposicion, por parte de los profesores/as responsables, de los contenidos tedricos de la materia. En la

exposicion se utilizaran distintos recursos basados en TICs y en la utilizacién de recurso web.
Préacticas de En las sesiones de précticas se realizara en la practica la mayor parte de los procesos que han sido expuesto en las sesiones
laboratorio magistrales. Se realizaran también estudios de casos practicos, sesiones de problemas y ejercicios que pongan de manifiesto
la aplicacion de los conocimiento y competencias adquiridad por los alumnos/as en la sesiones magistrales y seminarios.
Traballos tutelados Dentro de los trabajos tutelados se incluira la realizacion por parte de los alumnos/as de seminarios relativos a aspectos de la
materia a través de un trabajo individual y en grupo. En el seminario se pondran en practica la resolucion de problemas
relativos a diferentes aspectos de la materia de la asignatura, se podran realizar sistemas de busqueda bibliografica y se
aplicaran las TICs para la presentacion del resultado del trabajo que se realizard mediante una presentacion oral.

Los conocimientos adquiridos en la resolucion de problemas seran valorados en la prueba objetiva.
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Proba obxectiva

Proba mixta

Proba mixta
Traballos tutelados
Sesién maxistral
Préacticas de
laboratorio

Proba obxectiva

Proba mixta

Traballos tutelados

Sesion maxistral
Préacticas de
laboratorio
Proba obxectiva
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La prueba objetiva en un examen escrito que tiene como objetivos evaluar los resultados de aprendizaje de los conosimiento,

habilidades y competencias conseguidas a través de las sesiones de leccién magistral y de la resolucién de problemas
durante los seminarios. Trata de evaluar los conocimiento tedricos adquiridos por los estudiantes. La prueba se realizara a
través de pruebas cortas, resoluciéon de problemas y ejercicios, cuestiones, etc.

Se utilizara la prueba escrita sobre los contenidos explicados en las sesiones de practicas de laboratorio. Se considerara la
realizacion de un infome sobre las actividades y resultados obtenidos en las sesiones de laboratorio.

Al mismo tiempo se realizard un seguimiento continuo de la participacion de los alumnos en las sesiones magistrales,

seminarios y sesiones practicas.

Dentro de la atencion personaliza se incluyen tutorias, tanto para las sesiones teéricas (sesiones Magistrales) como para las
practicas de laboratorio. También se incluye sesiones de preparacion de los examenes de las sesiones de teoria y de clases
practicas. También se reservan horarios especifico de Atencion Personalizada para la revison de las pruebas de teoria,

prueba objetiva, y de practicas y demas aspectos que se evalian en la Prueba Mixta.

Se establece un sistema de evaluacién continua de las practicas y ademas el alumno realizara un informe 15
final de las practicas de laboratorio también evaluable y un examen final de practicas.

Se realizara una evaluacion continua de la participacion en las clases teéricas, elaboracion de problemas, 25
cuestionarios y presentacion de trabajos en la presentacién oral. El conjunto de todas estos apartados

constituyen el 25% del valor de la nota final.

Se evallan a través de la prueba objetiva

Se evalla a través de la prueba mixta

Es la prueba escrita de los contenidos tedricos y de problemas expuestos en las sesiones de lecciones 60

magistrales. Se incluird en esta prueba los temas que son expuesto por los alumnos/as en los seminarios

El alumno deberéa superar cada uno de los apartados de la evaluacién para superar la asignatura, asi como haber asistido a las actividades que se

establezcan como obligatorias y haber cumplimentado satisfactoriamente las tareas contempladas en ellas.

La asistencia a los seminarios y a las préacticas de laboratorio son obligatorias. Para que un alumno sea considerado como NO PRESENTADO no

debera haber participado en ninguna actividad docente (examenes, asistencia a practicas, trabajo individual,?).

Para aprobar la asignatura es necesario que en el examen de teoria y problemas la nota minima sea un 5, del cual un 1 debe corresponder a la nota

de la parte de los problemas.

En el caso de que varios alumnos obtaran a la obtencién de Matricula de Honor y no se pudieran concender todas, se le concedera a aquellos

alumnos que hayan obtenido la méxima calificacion en la primera oportunidad.
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Microbioloxia/610G02015
Técnicas en Microbioloxia/610G02017

Microbioloxia e biotecnoloxia ambiental/610G02018

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Materias que contintdan o temario

Microbioloxia/610G02015

Observacions

La asistencia a las clases ayudara a la comprensién de los conceptos mas complicados, a la capacidad de establecer relaciones entre distintos

conceptos o partes de la asignatura, asi como a sus posibles aplicaciones.

El alumno trabajara de forma no presencial con ayuda de la bibliografia recomendada, asi como con los recursos web indicados en cada caso.

La asistencia a las tutorias individualizadas o en grupo contribuird y ayudara a la realizacion de los seminarios propuestos al estudiante.

La consulta de la bibliografia recomendada y la relacion de conocimientos con otras materias afines ayudara a una comprension global de la materia

y a situar la asignatura en el contexto de la titulacion.

(*)A Guia docente é o documento onde se visualiza a proposta académica da UDC. Este documento € publico e non se pode modificar,
salvo casos excepcionais baixo a revision do érgano competente dacordo coa normativa vixente que establece o proceso de elaboracion

de guias
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