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ASIGNATURA: Microbiologia y Fermentaciones Industriales

MICROBIOLOGIA GENERAL

Tema 1.

Breve bosquejo histérico de la Microbiologia. - Grupos

principales de microorganismos. - Distribucién de los
microorganismos.- Funciones de los microorganisos. - Morfologia de
las bacterias.- Disposicién de las bacterias.- Tamafio de las
bacterias.- Propiedades fisicas de las bacterias.

Tema 2.

Estructura de 1la célula bacteriana: pared celular,
membranas, citoplasma, nacleo, grénulos.- Flagelos, cé&psula Yy
esporas.

Tema 3.

Reproduccién y desarrollo de las bacterias.- Curva de
crecimiento.- Factores que influyen en el crecimiento.-
Aplicaciones de la curva de crecimiento.

Tema 4.

Nutrici6én de las bacterias.- Microorganismos autétrofos
Y heterétrofos.- Necesidades nutritivas de las bacterias.-
Respiracién, necesidades de oxigeno.- Enzimas.

Tema 5.

Metabolismo bacteriano.- Metabolismo de los hidratos de
carbono. - Fermentacién. - Metabolismo de las proteinas.-
Metabolismo de los lipidos.

Tema &.

Accibn de los agentes fisicos sobre los
microorganismos.- Temperaturas de crecimiento.- Accién del calor
sobre los microorganismos.- Efecto del frio.- Efecto de las

radiaciones, presién, ondas sonoras, humedad, etc.
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Tema 7.
Accién de  los  agentes quimicos sobre los
microorganismos.- Mecanismo de 1a acci6tn de los agentes
quimicos.- Factores que influyen en su accién.- Valoraci6n de

germicidas.- Coeficiente fenol.- Principales agentes quimicos
desinfectantes. -
" Tema B.

Técnicas microbiolbgicas (1).- Microscopio.-
Fundamento.- Partes.- Fundamento de 1a microscopia de fondo
oscuro, luz ultravioleta, fluorescencia, inmunofluorescencia,
contraste de fases y electronica.- Observacitn de los
microorganismos. - Tincién de los microorganismos: métodos

utilizados.

Tema 9.
Técnicas microbiolbgicas (I1)+= Recuento de
microorganismos.- Método de recuento directo.- Recuento directo.-
Recuento por métodos culturales.- Métodos de recuento

indirectos.- Recuentos especiales en alimentos.

Tema 10.

Técnicas microbiolégicas (111).- Medios de cultivo.-

Tipos de medios.- Técnicas de cultivos puros.- Esterilizaciédn por

medios fisicos, mecénicos Y quimicos. - Métodos de siembra Y
aislamiento de microorganismos aerobios y anaerobios.

Tema 11.

Asociaciones de bacterias.- Simbiosis, comensalismo Yy
sinergia.- Antibiosis.- Descubrimiento y aislamiento de
antibi6éticos.- Método para valorar la actividad de los
antibiéticos.- Modo de accibn de los antibié6ticos.- Clases Yy
tipos de antibiéticos.-, Utilizaci6bn de antibibéticos en
agricultura: lucha contra las enfermedades en plantas, an

alimentos, en piensos, en animales.

Tema 12.

Los microorganismos como agentes patbgenos. - Infeccién
y enfermedad.- Factores que determinan la infecci6n.- Modos de
transmisién de enfermedades.- Defensa contra la infeccién.-
Inmunidad.~- Clases de inmunidad.- Teorias de inmunidad. -
Antigenos.- Generalidades.- Naturaleza Yy propiedades de los
antigenos.- Clases de antigenos.




Tema 13.

Anticuerpos. - Naturateza Yy formacidn.- Reaccibdn
antigeno anticuerpo. - Reaccicnes de hipersensibilidad. -
Anafilaxia vy alergia.- Toxinas y antitoxinas.- Clasaes de
toxinas.- Vacunas, su fundamento.- Clases de vacunas.- Fundamento

de los sueros.- Clases de sueros.- Preparacién de wvacunas Yy
suerocs.

Tema 14.

Identificacidn y clasificacidn de bacterias. -
Caracteres morfolbgicos.- Caracteres bioquimicos.- Caracteres
antigénicos.~ Clasificaciétn de bacterias.- Bacterias de orden
Pseudomonales, familia Pseudomonadadeae, género Pseudomonas.-

Especies patégenas de plantas.- Especies en alimentos.~ Género
¥antomonas.

Tema 15.

Génerc Aerotobacter. Especies de interés industrial.-
Familia Spiriilaceoce. - Orden Eubacteriales. ~ Pamilia
Acromobacteribceae. Géneros Aicaligenes, Achromobacter Yy
Flavobacterium. - Familia Corynebateriaceae: Géneros
Corynebacterium, Listeria Y Erysipelotrix. - Familia
Brucellacese.- Familia Rhizabiaceae: wespecies productoras de
enfermedades en plantas.

Temas 1&.

Famiiia Enterobacteriaceae.- Propiedades generales.-

Clasificacitn género Escherichia, Rerobacter y Erwinia, especies
producteras de enfermedades en vegetales.- Género Protetus,
Salmonella y Shigaella.~ Familia Lactobaccillaceas.- Especies de

interds industrial.

Temal7.

Famiiia Bacillaceas. - Género Bacillus.- Género
Clostridium. - Especies patdgenas. - Especies de {nterés
industrial.~ €Especies en alimentos.- Orden Actinomicetales:
Famiiia Mycobacteriaceas.- Familia Actinomycetaceae.-~ Familia

Streptomicetaceas.

Tema 18.
Virus. - Caractaras generales. - Forma, tamarfio,
composicién quimica.- Propledades del wvirus.- Reproducci6én del

virus.- Cultive y clasificacién de los virus.




Tema 1%9.

Virus vegetales.- Propiedades de los virus vegetales. -
Varifaciones y mutaciones.- Inmunidad. - Reacciones sarclbgicas de
los virus.- Sintomas producidos por los virus vegetales.- Cuerpos
X e inclusiones cristalinas.- Clasificacitn de 1los virus

vegetales.~ Virus del tomate, patatas, c¢ruciferas, frutales Y
citricos.

Tema 20.

Virus de bacterias Y animalas. - Bacteritfagos.~ Modo de
accibn. - Clasificacién.- Principales virus dermotropes. - Virus

nsurotropos.- Virus viscerotropos. ~ Espacies que atacan a los
animales.

Tema 21.

Mohos.~ Caracteres generales.- Clasificscién. - Hongos
imperfectos.- Génerocs Y especies productoras de enfermedades en
vegetales.

Tema 22.

Levaduras.- Caracteres morfolbgicos vy fisiolbgicos. -
Reproduceisdn de levaduras. -~ Cultivo, aislamiento e
identificacién.- Clasificacién de levaduras.

MICROBIOLOGIA ABPLICADA
A) MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS.

Tema 23.

Aspectos microbiolégicos de la conservacio6n de
alimentos por el calor. - Termorresistencia de ios microorganismos
Y BUS esporas.- Factores que afectan la termorresistencia de los
microcorganismos.- Métodos para determinar la resistencia
térmica.- Penetracién de) Calor.- Factores que influyen en 1a
penetracién del calor.- Medida de 1la penetracién del calor.-
Tratamientos térmicos utilizados para destruir micreoorganismos.

‘Tema 24 .

Aspactos microbiolégicos de la conservacidn de
alimentos por el fric.- Crecimiento de los microorganismos a
bajas temperaturas.- Factores que influyen en la accién letal .~
Temperaturas de conservacion utilizadas.- Refrigeracion Y
congelacion.- Efecto de la desecaciédn sobre los alimentos.-
Microorganismos.- Aspectos microbioclégicos de los métodos de
desecacién utilizados. - Conservacién por radiaciones.- Accibébn  de
las radiaciones sobre los microorganismos.- Consarvacién por
presidén mecénica.
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Tema 25.

Inhibicién de microorganismos por conservadores
quimicos.- Modo de accién de los agentes quimicos: interferencias
con el mecanismo genético, con la membrana celular Yy con los
Sistemas enzimiticos.- Mecanismos de la accién de los principales
conservadores quimicos. - Conservadores inorgénicos. -
Conservadores organicos.- Otros compuestos quimicos utilizados en
la conservacién de alimentos.

Tema 26.

Contaminacién natural de los alimentos: Microbiologia
del agua.- Origen de los microorganismos del agua.- Toma de
muestras para el an&lisis bacteriolégico del agua.- Recuento
total. - Colimetria. - Técnica del filtrado molecular. -
Esteptometria. - Microbiologia del aire.- Analisis del aire. -
Métodos de purificacién bacteriolégica del aire.

Tema 27.

Microbiologia de la carne Y pescado. - Flora
microbiana.- Consideraciones microbiol6gicas de los métodos de
conservaci6én de carnes.- Tipos generales de alteraciones. -

Alteraciones especificas en diversos tipos de carnes. -
Microorganismos patégenos en carnes.- Microbiologia del pescado.-
Aspectos microbiolégicos de los métodos de conservaciéon del
pescado.- Alteraciones del pescado.- Anslisis microbiolbgicos de
carnes y pescados.

Tema 28.

Microbiologia de los cereales, harinas, pan Yy
derivados.- Flora microbiana de los cereales.- Conservacién vy
alteraci6on de los cereales.- Flora, conservacién y alteracién de
las harinas.- Microbiologia del pan, alteraciones del pan.-
Ensayos bacteriolégicos.- Microbiologfa de los huevos.- Métodos
de control.- Alteraciones de huevos.- Microorganismos pat6genos.

Tema 29.

Microbiologfa de frutas, verduras Y zumos de frutas.-
Flora de estos productos.~- Aspecto microbiolégico de la
conservaci6tn de frutas y verduras.- Alteraciones especificas de
algunas frutas y verduras.- Microbiologia de 1los zumos de
frutas.- Flora microbiana de los zumos de frutas.- Fuentes de
microorganismos en zumos.- Utilizacién de microorganismos en el
aprovechamiento de subproductos.- Ensayos microbiolégicos en
estos productos.



Tema 30.

Wicrebiologia de los alimentes enlatados. - Origen de la
alteracién en 1los alimentos enlatados.- Clasificacién de los
alimentos enlatados segln su acidez, tipos més frecuentes de
alteraciones.- Microorganismos patbgenos en conservas.- Examen
bacteriolégice de botes alterados.

Tema 31.

Microbiclogia de los alimentos eniatados. -
Interpretacitn de los resultados dei anilisis microbiolégice de
conservas.- Csusas de la alteraciébn.- Conservas no &cidas.-

Conservas abombadas sin signo de alteraciotn microbiana. -
Conservas &cidas.~ Control microbiolodgico de 1a fabricacién de
glimentos enlavados.- Examen bacteriolégico de botes alterados.

Tema 32.

Microbiologia de 1a leche y productos lécteos. -
Inestabilidad y alteraciones.- Microorganismos de 1a leche.-
Bacterias patfgenas.- Preparacién de cultivos utilizados en la
industria.- Fuentes de ontaminacién.- Kétodos utilizados en 1a
industria para destruir los microerganismos de 1s leche.

Microbiclogia de la leche y producros lacteos. -
Mentequilla.- Microbiologia de 1la mantequilla. - Manteqguilia
arométics.- Alteraciones més frecuentes en la manteguilla. -
Microbiologia de la leche en pelvo y la leche condensada. -
Alteraciones microbiclégicas. - Anslisis bacterioldgico en leche

B) FERMENTACIONES

Tema 34.

Industrias lscteas.- Yogurt. Microorganismos utilizados
en la prepsaracién del yogurt.- Aspecto técnico-microbiclégico de
la fabricacidén del yogurt.- Tipos de Yogurt.~ OCtras leches

dcidas.~ An&lisis microbiolégicos del yogurt .

Tema 35.

Industrias lécteas. - Quesos. - Microorganismos
utilizados en 1la preparsciéon del queso  madurado.- Fundamentos
bicquimices de la fabricaci6n del queso. - Aspecto
técnico-microbioltgico de 1la preparacién del guesc madurado.-

Diferentes tipos de quesos segin los microorganismos utilizados. -
Aspecto récnico-microbiolédgice de la preparacison de guesos dureos,
semiduros, frescos, fundidos, penicilados. - ARlteracionns
microbioldgicas de estos tipos de quesos
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Tems 3&.
Fermentacidén alcohbdlics - Estudio bimguimico. -
Productos intermedios y finales.- Fermentadores.- Preblemas
generales de las fermentaciones industriates. Airescibn,
esterilizacién, pH y control de temperaturas.- Cultivo continue.-
Produccién de alcohol -etilice a partir de : melazas, sueroc de

leche, cereales y lejias sulfiticas.

Tema 7.

Cervezsa.- Materias primas.- Levadursas utilizadas. - ;
Aspecto técnico-microbiolbgico de ls fabricaci6én de la cerveza.- ;
Procesc de fabricacidn.- Defectos y alteraciones de la cerveza. ;

Tema 38.

Levadursa alimenticia vy derivades.- Produccién de
levadura de panaderia. -~ Levaduras piensos a partir de
subproducrtos. - Produccidon de grasa por microorganismos.
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Tema 39 }

Vino . - Microbiclogie de} vino. - Aspecto
técnico-microbiocidgico de la fabricacidén de vino tinto y blanco.-
Defectos y alteraciones microbiolbgicas. - Correcciones. -

Industrias de destilacidn: cofac, ron y whisky.

Tema 40.
Fermentacidn acética.- Bacteriss acéticas.- Obtenciédn
del vinagre. - Métodos de fabricacién, aspecto

técnico-microbiolbgico. - Defectos vy alteraciones del wvinagre.-
Otras fermentaciones realizadas por bacterias acéticas.

Fermentacidn glicerinica.- Microbioclogia.- Materias primas. -
Métodes de produccidn.- Usos industirisles de la glicerina.

Tema 41.

Fermentacién léctica.- Alimentos obtenidos por
fermentacién: encurtidos, aceitunas y c¢ol &cida.~- Fases de 1a
fermantacién.- Alteraciones de encurtidos.- Tratamientos previos
y fabricacién de acejitunas. - Alteraciones. - Col acida:

preparacidén y alteraciones.

Tema 42.

Obtencion de acido tactico por fermentacidn. -
Microcorganismos.- Materias primas.- Proceso de fabricacién.-
Ensilado de forrajes.

Fermentacién citrica.- Produccidén de &cido citrice.- HNétcdos

principales de obtencidn industrial.



Tema 43.

Obtencién de disolventes por fermentacién:
acetona-butanc! acetona ertancl, 2-3 butilenglicol. - Otras
fermentaciones: &cido giberélico Y giberelinas, 4cide itacénico,

acido képice, enzimas, etc.

Tems 44.

Produccién de antibioticos por fermentacion. -
Penicilina.~ Medios de cultivo usados.- NMétodo de fabricacién vy
vaioracién.- Produccién de estreptomicina Yy otros antibidvicos.

Tema 45

Fermentacién del tabaco.- Altersciones microbianas de
la fabricsacién del tabaco.- Microbiologia del petréles. -
Trensformaciones de hidrocarburoes naturales. - Obtencion de
levaduras.- E)] fururoe de la produccién  de proteinas mediant o ia

accidbn de microorganismos.

CY RICROBIOLOGIA DEL SUELO

Tema 46.

Papel de los microorganismos en el sueslo.- Composicién

de la fiora microbiana del suelo.- Principales grupos de
micro-organismos.~ Analisis microbicifgico del suelo.- Toma de
muestras.- Determinacién de microorganismos fijadores de
nitrogeno, aminificantes, celuioliticoes, aminoliticos,

protecliticos, del azufre.

Tema 47.

Flora microbiana especifica de! suelo: Bactrerias
nitrificantes, bacterias del azufre, bacterias fijadoras del
nitrégeno.- Azotobacter y Rhizobium.

Tema 48.

Ciclo del nitrégeno.- Aminificacién, su dinmédmica.- EI
proceso de la nitrificacién en el suelo.- Desnitrificacién.-
Fijacién de nitrdgeno por los microorganismos. - Fijacién no
simbidtica.~ Fijacién simbiética.- Formacioén Y ¢lages de nddulos
an leguminosas. ~ Resultados practicos en la simbiosis

Rhizobium-leguminosas.- Inoculaciédn de Rhizobium & semiliss.




Tranas{ormac iy

la mararia orgéinica en el suelo.-
Fusntes de 1a materia arganica  del sumio.- Naturaieza de 1a
mAateria orgaAnica. - Proceso  de lescomporicion de  hidratos de
carbono . de almidén, de proteinas, de hemicelulosas, de

lignina Y
de grasas. - Transformanif de las
=

sustancias minerales en al
suelo por  los microorganismos - Ciclo dai azufre.- Cicio del
fésforo. - Transformacidon del potasio,

calcio, magnesio y
manganeso.

Tema SO

Natnralera ded numus . - Compesicien  y propiedades  del

Funcidn  ded humus en @] suelo - Intervencidn de los

microcrganismes en la  formacidn del humus - Humus vy fartilidad

del el - El estidrcol y los microerganismos - Estiércol

mAatr i Tendmans  baoifgien  de la maduracion. - Meodificaciones
[T Ao 1A maduraciin dal oes! iércal - BEstiercol

WA




