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1. Informacion Basica

1.1. Objetivos de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

El objetivo general de esta asignatura es conseguir que los alumnos adquieran una formacion en microbiologia
y parasitologia basica, que le facilite la comprension y construccién de su propio conocimiento en las disciplinas
propias de la titulacion.

Ademas, se intenta potenciar en los alumnos la participacion activa en su proceso de aprendizaje,
involucrandolos en el mismo y alejandolos del mero papel de observados pasivos.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
de la Agenda 2030 de Naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/ ), de tal manera que la
adquisicion de los resultados de aprendizaje de la asignatura proporciona capacitacion y competencia para
contribuir en cierta medida a su logro:

® Objetivo 3: Salud y bienestar.

® Objetivo 4: Educacion de calidad.

® Objetivo 5: Igualdad de género.

® Objetivo 6: Agua limpia y saneamiento.

® Objetivo 8: Trabajo decente y crecimiento econémico.
® Objetivo 9. Industria, innovacion e infraestructuras.

1.2. Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Debido al caracter basico de esta asignatura, la superacion de esta disciplina debe capacitar a los alumnos para el
seguimiento del resto de asignaturas especificas de la titulacion.

1.3. Recomendaciones para cursar la asignatura

Aunque se trata de una materia de formacion basica, es recomendable haber cursado la asignatura de Biologia en los
cursos anteriores de ingreso a la universidad.

2. Competencias y resultados de aprendizaje

2.1. Competencias



Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para:

Gestionar la informacion, bisqueda de fuentes, recogida y analisis de informaciones. Utilizar las TICs.
Trabajar en equipo
Pensar y razonar de forma critica

Trabajar de forma autbnoma y realizar una autoevaluacion Respetar la diversidad y pluralidad de ideas, personas y
situaciones

Transmitir informacion, oralmente y por escrito tanto en castellano como en inglés Mostrar sensibilidad medioambiental,
asumiendo un compromiso ético

Negociar tanto con especialistas del &rea como con personas no expertas en la materia Adaptarse a nuevas situaciones y
resolver problemas

Emprender y estar motivado por la calidad

Poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se
suele encontrar 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

Aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y poseer las competencias que suelen
demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucidn de problemas dentro de su area de
estudio

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 reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

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

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

2.2. Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

Conoce, desde el punto de vista basico, los microorganismos objeto de estudio en Microbiologia y Parasitologia Es capaz
de definir y utilizar adecuadamente la terminologia cientifica empleada en Microbiologia y Parasitologia Es capaz de reforzar
conocimientos basicos sobre los microorganismos eucariotas y procariotas

Es capaz de diferenciar los diversos tipos de microorganismos gue son objeto de estudio en Microbiologia y Parasitologia,
con especial atencion en aquellos relacionados con los alimentos

Es capaz de diferenciar la diversidad microbiana y parasitaria desde los puntos de vista sistematico, fisiologico y ecolégico
Es capaz de definir los mecanismos que emplean en su metabolismo para poder desarrollar sus actividades

Es capaz de interpretar por qué mecanismos intercambian informacion genética entre ellos y qué les reporta ese
intercambio de informacién

Es capaz de conocer las caracteristicas del crecimiento microbiano y las alternativas para su control

Es capaz de conocer la importancia de los mecanismos de patogenicidad que poseen los diversos microorganismos y
parasitos, ya que los alimentos actian de vehiculo de los mismos y pueden producir enfermedades a los consumidores

Es capaz de diferenciar y valorar las técnicas de esterilizacion e higienizacion mas comunes
Es capaz de trabajar en equipo, sintetizar la informacion disponible sobre un tema, exponer y fundamentar su opinién al
respecto y presentarla publica y oralmente

2.3. Importancia de los resultados de aprendizaje

Contribuyen, junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas de materias basicas, a la capacitacion de los
alumnos para afrontar en mejores condiciones el resto de materias que de caracter mas especifico de la titulacion, les
llevaran al desempefio de su perfil profesional.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacion
interpersonal y sistémicas contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacion integral de futuros Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

3. Evaluacion

3.1. Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos. Para ello podré elegir



entre una evaluacién continua (punto 1) o una prueba global (punto 2).

Evaluacion continua.
Consistira en las siguientes actividades que se realizaran a lo largo del curso:

Prueba de evaluacion de conocimientos tedricos. La superacion de esta prueba acreditara el logro de parte de los
resultados de aprendizaje 1, 2, 3,4, 5,6,7,8y 9y 10.

Consistira en:

Dos examenes parciales acerca de los contenidos tedricos. Ambos examenes consistiran en preguntas cortas (tipo test,
emparejadas, verdadero/falso,?). El primer examen comprende el primer bloque de la asignatura (Microbiologia General), y
su fecha se determinara conjuntamente con los alumnos durante el curso. El segundo examen se realizara con los temas de
los bloques restantes en las fechas de examenes determinadas por el Centro. Ambos exadmenes se evaluaran siguiendo los
criterios y niveles de exigencia especificados en el correspondiente anexo. En los examenes se podran considerar factores
de correccion que ayuden a reducir el riesgo de responder aleatoriamente a las preguntas.

Prueba de evaluacion de las practicas de laboratorio. El examen sera con preguntas cortas (tipo test, preguntas de
emparejamiento, interpretacion de resultados practicos, identificacion de preparaciones) y/o se combinara con preguntas
cortas de desarrollo. Se realizara en las fechas de examenes determinadas por el Centro. La superacion de esta prueba
acreditara el logro de parte de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 y 10 y sera evaluada siguiendo los
criterios y niveles de exigencia especificados en el correspondiente anexo.

Aquellos alumnos que no hayan asistido a alguna de las practicas deberan realizar adicionalmente un examen practico de
laboratorio coincidiendo con la celebracion de la prueba global. Este examen sera convocado adicionalmente durante el
transcurso del periodo lectivo.

Trabajo grupal consistente en la preparacion de uno de los temas seleccionados por los profesores y relacionados con la
seccion teérica , y su posterior presentacion oral o mediante métodos audiovisuales usando TICs (viideos, infografiias,
posters, cémics ...). La superacion de esta prueba acreditara el logro de parte de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4, 5,
6,7,8,9,10y 11y sera evaluada siguiendo los criterios y niveles de exigencia especificados en el correspondiente anexo.

La evaluacién de este trabajo se convocard durante el transcurso del periodo lectivo, segln se recoge en la programacion
docente del curso actual. Los alumnos que se presenten Unicamente a la prueba global en las fechas determinadas por el
centro para examenes deberan realizar este trabajo de forma individual (previa asignacion del tema por el profesor
responsable), y deberan presentarlo oralmente.

Criterios de valoracioén y niveles de exigencia para la evaluacién continua:

Prueba de evaluacion de conocimientos tedricos: Se valorara especialmente la comprension y razonamiento de los
conceptos desarrollados durante el curso. Se dard mayor énfasis a los contenidos discutidos con méas profundidad en las
clases teodricas.

Examenes parciales tedricos.

Es necesario superar ambos parciales para aprobar la asignatura. La media resultante supondra el 60% de la nota final de
esta prueba, y esta calificacion sera la media resultante de los dos parciales. En este examen serd hecesario obtener una
calificacion minima de 5 sobre 10.

Prueba de evaluacioén de las practicas de laboratorio: La nota de este examen es del 20% de la nota final de la
asignatura. Los alumnos que tengan que presentarse al examen de laboratorio por no haber asistido a alguna o todas las
sesiones practicas deberan adicionalmente demostrar que han alcanzado las mismas habilidades y destrezas que aquellos
gue han realizado las préacticas. La duracion de esta prueba puede ser de hasta 3 horas.

Sera necesario obtener una calificacion minima de 5 sobre 10.

Trabajo grupal: La calificacion serd de 0 a 10 y éesta supondra el 20% de la calificacion final del estudiante en la
asignatura. se valorara la claridad y precision en la Ttilizacion del lenguaje, la relevancia del contenido, la capacidad de
sintesis y la capacidad de presentacion del estudiante. También se valorard especialmente la coordinacién entre los
distintas partes del trabajo. El 50% de la nota se obtendra por el trabajo en grupo y un 50% sera por la contribucién
individual al trabajo. El 60% de la nota se determinara en funcion de la profundidad del trabajo y el 40% de las habilidades
para presentarlo. Asimismo, se valorara la contestacion correcta a las cuestiones que se les plantearan por parte del
profesorado evaluador acerca de cuestiones relacionadas con el tema tratado. Sera necesario obtener una calificacion
minima de 5 sobre 10.

2. Prueba global.
Consistira en las siguientes actividades de evaluacion:

Prueba de evaluacion de conocimientos tedricos consistente en preguntas de tipo test. La superacién de esta prueba
acreditara el logro de parte de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,8y 9y 10 y sera evaluada siguiendo los
criterios y niveles de exigencia especificados en el correspondiente anexo. La calificacion sera de 0 a 10 y esta calificacion
supondra el 60% de la calificacion final del estudiante en la asignatura. Se realizara en las fechas de examenes
determinadas por el Centro.



Prueba de evaluacion de las practicas de laboratorio consistente en preguntas cortas (tipo test, emparejadas,
interpretacion, graficos, preguntas cortas de desarrollo),. La superacion de esta prueba acreditara el logro de parte de los
resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9y 10 y sera evaluada siguiendo los criterios y niveles de exigencia
especificados en el correspondiente anexo. La calificacion sera de 0 a 10 y esta calificacion supondra el 20% de la
calificacion final del estudiante en la asignatura.

Aquellos alumnos que no hayan asistido a alguna de las practicas deberan realizar adicionalmente un examen préactico de
laboratorio coincidiendo con la celebracion de la prueba global. Este examen sera convocado adicionalmente durante el
transcurso del periodo lectivo.

Trabajo grupal consistente en la preparacion de uno de los temas relacionados con la parte tedrica y seleccionados por el
profesor, y su posterior presentacion oral o mediante métodos audiovisuales usando TICs. La superacion de esta prueba
acreditara el logro de parte de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 10 y 11 y sera evaluada siguiendo los
criterios y niveles de exigencia especificados en el correspondiente anexo. La calificacién serd de 0 a 10 y esta calificacion
supondra el 20% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

La evaluacion de este trabajo se convocara durante el transcurso del periodo lectivo, segun se recoge en la programacion
docente del curso actual. Los alumnos que se presenten Unicamente a la prueba global en las fechas determinadas por el
centro para examenes deberan realizar este trabajo de forma individual (previa asignacion del tema por el profesor
responsable), y deberan presentarlo oralmente inmediatamente después de las pruebas escritas.

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

Para superar la asignatura en la evaluacion global es obligatorio realizar las tres pruebas y obtener en cada una de ellas una
nota minima de 5 sobre 10 puntos.

Sistema de calificaciones: Sistema de calificaciones: De acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del
Aprendizaje de la Universidad de Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados
obtenidos por el alumno se calificaran en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a
la que podra afiadirse su correspondiente calificacion cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacion igual o superior
a 9.0. Su numero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso
académico.

4. Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1. Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha diseflado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura esta estructurada en 35 clases magistrales participativas de una hora de duracion, 5 horas de seminarios y
resolucion de problemas y casos (2 horas informatica y 3 horas de exposicion y presentaciéon de casos) y otras 20 horas de
practicas en laboratorio.

La documentacién de cada tema queda alojada en el curso virtual que, con el mismo nombre de la asignatura, esta abierto
en el campus virtual de la universidad, en la plataforma Moodle 2. De este modo, el alumno puede disponer de ella a lo largo
del curso académico. El material que se deja a disposicién de los alumnos incluye las presentaciones de los conceptos
revisados en clase. En general, se tratara de fomentar la participacion en clase por medio de un aprendizaje basado en la
resolucion de cuestiones.

Las practicas se llevaran a cabo en el laboratorio en sesiones de dos horas. Al igual que en la parte tedrica, el curso virtual
con el mismo nombre de la asignatura (abierto en el campus virtual de la universidad, en la plataforma Moodle 2) albergara
los guiones y ayudas sobre la realizacion de estas practicas.

Tanto para la parte teérica como para la practica, ademas de las tutorias presenciales, se utiliza el sistema de mensajeria y
de noticias que ofrece el curso virtual para mantener un contacto permanente con los alumnos.

Para el trabajo individual y el colectivo (seminario) se proporciona al alumno toda la informacién disponible.

Durante el desarrollo de las clases los estudiantes tendran que tener en cuenta todos los procedimientos y las normas que
se recogen en los siguientes documentos:

"Guia Preventiva para el Estudiante de la Universidad de Zaragoza", que se encuentra disponible en la siguiente direccion:
http://uprl.unizar.es/publicaciones/estudiantes.pdf.

Manual de seauridad en los laboratorios de la Universidad de Zaragoza v normas marcadas por la Unidad de Prevencion de



Riesgos Laborales:
http://uprl.unizar.es/seguridad/pdfs/seglaborUZ.pdf http://uprl.unizar.es/seguridad/pdfs/laboratorios.pdf
Ademas, se seguiran las indicaciones dadas en materia de seguridad por el profesor responsable de las clases.

4.2. Actividades de aprendizaje
BLOQUE I. BACTERIOLOGIA GENERAL

Descriptores:

Microorganismos procariotas y eucariotas. Estructuras bacterianas en le envuelta células e intracelulares. Técnicas en
Microbiologia. Criterios de identificacién y clasificacién de bacterias. Constitucion quimica de las bacterias. Fisiologia
bacteriana. Nutricién Bacteriana. Reproduccion bacteriana.Formacion de biofilms y su regulacion. Genética bacteriana y
fendmenos de transferencia.Plasmidos. Regulacién génica. Virulencia y patogenicidad. Control de poblaciones bacterianas:
agentes fisicos, quimicos y antibidticos, mecanismos de resistencia y nuevas alternativas para el control de
microorganismos.

Competencias:

El objetivo de este primer bloque es dar a conocer al alumno los fundamentos de la microbiologia incluyendo las
caracteristicas generales de las bacterias y las bases de las técnicas utilizadas en microbiologia.

Actividades ensefianza -aprendizaje:

Clases magistrales: 18 horas (Se trataran los contenidos te6ricos).
Clases practicas en laboratorio: 13 horas dedicadas al manejo de las bacterias.

BLOQUE Il. BACTERIOLOGIA ESPECIFICA DE PATOGENOS Y APLICADA

Descriptores

Taxonomia bacteriana. Principales grupos bacterianos implicados en la sanidad e higiene de los alimentos.
Microorganismos de interés en la industria alimentaria.

Acetobacter y Gluconobacter. Pseudomonas. Coliformes. Salmonella, Shigella, Yersinia enterocolitica. Plesiomonas.
Campylobacter.

Aeromonas. Vibrio. Carnobacterium, Lactobacillus, Lactococcus y Leuconostoc. Bacillus. Clostridium. Listeria.
Staphylococcus. Micrococcus. Streptococcus. Enterococcus

Competencias:

El objetivo de este bloque es dar a conocer al alumno aquellos microorganismos que estan relacionados con los alimentos y
los efectos que producen sobre ellos, tanto favorables como desfavorables, asi como los microorganismos patégenos que
vehiculados por los alimentos producen alteraciones en el hombre y los mecanismos que cada uno de ellos desarrolla para
actuar sobre el alimento y/o el hombre. También se contempla en este bloque la ubicacién taxonémica de los
microorganismos y las relaciones entre ellos. Se complementa en este bloque los microorganismos en los diferentes
campos de la industria.

Actividades ensefianza -aprendizaje:

Clases magistrales: 7
Clases practicas en laboratorio: 3 horas dedicadas a identificacién de bacterias

BLOQUE Ill. MICOLOGIA GENERAL, DE PATOGENOS Y APLICADA

Descriptores:

Caracteres generales de los hongos. Métodos de estudio de los hongos y hongos principales utilizados en la industria
alimentaria. Micotoxinas.

Competencias:

El objetivo de este bloque es dar a conocer al alumno las caracteristicas generales de los hongos dentro del mundo
microbiano, su constitucion, su observacion, su manejo, su metabolismo, sus mecanismos de intercambio de informacion
entre ellos y su papel en relacion con los alimentos y el hombre

Actividades ensefianza -aprendizaje:

Clases magistrales: 2 horas (Se trataran los contenidos teéricos).



Clases practicas en laboratorio: 2 horas dedicadas al manejo e identificacion de los hongos.

BLOQUE IV. VIROLOGIA GENERAL Y DE PATOGENOS VIRICOS

Descriptores:

Virologia y conceptos. Estructura y composicion de los viriones. Caracteristicas generales de la replicacion virica.
Estructuras virales. Destruccion de virus. Cultivo, cuantificacion e identificacion. Clasificacion de virus. Virus transmitidos por
agua y alimentos. Bacteriofagos. Otros agentes infectivos.

Competencias:

El objetivo de este bloque es dar a conocer al alumno las caracteristicas generales de los virus dentro del mundo
microbiano, su constitucion, su observacion, su manejo, su replicacion, sus mecanismos de intercambio de informacion
entre ellos y su papel en relacién con los alimentos y el hombre.

Actividades ensefianza -aprendizaje:

Clases magistrales: 2 horas (Se trataran los contenidos teéricos).

BLOQUE V. PARASITOLOGIA GENERAL Y TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS

Descriptores:

Relacion biologica del Parasitismo. Parasitos. Propagacion de los parasitos. Ciclos bioldgicos. Relacion
parasito/hospedador. Sistematica y taxonomia. Clasificacion de los parasitos. Protozoos, helmintos y artropodos: Caracteres
generales, clasificacion, estudio de los géneros mas importantes en relacion con los alimentos y el hombre.

Competencias:

El objetivo de este cuarto bloque es dar a conocer al alumno las caracteristicas generales de la relacion biologica de
parasitismo dentro del mundo microbiano, morfologia y biologia de los parasitos, las relaciones parasito - hospedador -
medio ambiente y su papel en relacién con los alimentos y el hombre.

Actividades ensefianza - aprendizaje

Clases magistrales: 4 horas (Se trataran los contenidos teéricos).
Clases practicas en laboratorio: 2 horas dedicadas a la identificacién de Parasitos

BLOQUE VI. INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL
Descriptores:
Conceptos de Microbiologia industrial. Uso de microorganismos bacterianos y fungicos.

Competencias:

El objetivo de este quinto bloque es introducir al alumno en los conceptos béasicos de microbiologia industrial que seran
desarrollados posteriormente en otras asignaturas del grado.

Actividades ensefianza - aprendizaje

Clases magistrales: 2 horas (Se trataran los contenidos teéricos).

Trabajos docentes y resolucién de casos

Descriptores:

Desarrollo de trabajos docentes y resolucion de casos por parte del alumno.
Competencias:

El objetivo es introducir al alumno en la basqueda bibliografica, profundizar en temas de competencia en la asignatura,
trabajar en equipo, sintetizar informacion disponible en un tema, desarrollo de técnicas para la presentacion de trabajos
escritos o presenciales y presentarlas publicamente, utilizacion de TICs.

Actividades ensefianza - aprendizaje

Clases de informatica: 2 horas de casos en aula de informatica (formacién en la blsqueda bibliografica, técnicas de
exposicion oral y escrita o audiovisual, problemas y casos). (presencial)

Exposicion y presentacion de casos y asistencia a otras exposiciones: 3 horas (presencial).
24 horas dedicadas a la elaboracion de trabajo individual / grupal para la preparacion del trabajo docente (no presencial).



TUTORIAS:

No se establece un horario de tutorias concreto con los profesores, sin embargo, éstos estaran a disposicion de los alumnos
previa cita y de forma continua a través de correo electronico.

PROGRAMA PRACTICO:

Se realizaran en 5 sesiones que se desarrollaran a lo largo de aproximadamente 4 horas de duracion cada una, a lo largo
del semestre. El contenido de las sesiones practicas, es el siguiente:

1.

Normas de trabajo en el laboratorio de Microbiologia. Material y aparatos de uso normal. Sistemas de esterilizacion,
preparacion de medios de cultivo. Manejo del microscopio 6ptico. Tincion simple.

. Toma de muestras. Cultivo de microorganismos: Aerobios y anaerobios. Cultivos en masa, por agotamiento, sobre

medio sélido y liquido. Tincién de Gram. Observacion microscépica de bacterias.

Estudio cuantitativo de poblaciones bacterianas. Estudio bioquimico de la actividad microbiana para la identificacion
de bacterias.

Reacciones Inmunolégicas para la identificacién de microorganismos.
Identificacion de hongos, levaduras y parasitos.

4.3. Programa

Programa teérico:

Tema 1.
Tema 2.
Tema 3.
Tema 4.
Tema 5.
Tema 6.
Tema 7.
Tema 8.
Tema 9.

1. BACTERIOLOGIA GENERAL

Introduccion a la microbiologia en CTA.

Microrganismos procariotas y eucariotas. Bacterias atipicas.

Estructuras bacterianas (l): la envuelta celular

Estructuras bacterianas (l1): estructuras intracelulares

Fundamentos de Técnicas en Microbiologia.

Fisiologia bacteriana.

Clasificacion e identificacion de procariotas mediante métodos fenotipicos.
Constitucion quimica de las bacterias y su nutricion.

Reproduccion bacteriana.

Tema 10. Formacion y regulacion de biofilms.

Tema 11. Genética bacteriana y mecanismos de variabilidad bacteriana.

Tema 12. Mecanismos basicos de regulacion génica en procariotas.

Tema 13. Plasmidos, tipos y sus caracteristicas generales.

Tema 14. Sistemas de Transferencia Horizontal.

Tema 15. Patogenicidad y Virulencia.
Tema 16. Control de Microorganismos (I): Agentes fisicos y quimicos
Tema 17. Control de microorganismos (II): Antibioticos.

Tema 18. Resistencias bacterianas a agentes de control. Nuevas alternativas para el control de microorganismos.

II. BACTERIOLOGIA ESPECIAL

Tema 19. Taxonomia. Acetobacter y Gluconobacter. Pseudomonas (P. aeruginosa).

Tema 20. Coliformes. Escherichia coli (y E. coli 0157:H7), Klebsiella, Enterobacter y Citrobacter.

Tema 21. Salmonella, Shigella, Yersinia enterocolitica. Plesiomonas (P. shigelloides).

Tema 22. Campylobacter (C. coli, C. jejuni). Aeromonas (A. hydrophila). Vibrio (V. cholerae, V. parahaemolyticus).
Tema 23. Carnobacterium, Lactobacillus, Lactococcus y Leuconostoc.

Tema 24. Bacillus cereus. Clostridium (C. perfringens, C. botulinum). Listeria monocytogenes.



Tema 25. Staphylococcus aureus (S. coagulasa +). Micrococcus. Streptococcus. Enterococcus.

. MICOLOGIA

Tema 26. Levaduras. Caracteres generales y especies de interés en CTA. Métodos de estudio.
Tema 27. Hongos filamentosos. Caracteristicas generales y especies de interés en CTA. Métodos de estudio. Micotoxinas.

IV. VIROLOGIA Y OTROS AGENTES

Tema 28. Caracteristicas generales de virus y técnicas de estudio.
Tema 29. Virus asociados a infecciones alimentarias. Fagos y otros agentes (viroides y priones).

V. PARASITOLOGIA

Tema 30. Consideraciones generales sobre el estudio de los parasitos. Relacion bioldgica del parasitismo.
Tema 31. Protozoos.

Tema 32. Helmintos.

Tema 33. Artrépodos como contaminantes de alimentos de origen animal y vegetal.

VI Introduccién a la Microbiologia Industrial
Tema 34. Conceptos de Microbiologia industrial.

Tema 35. Usos industriales de microorganismos bacterianos y fungicos.

Programa préctico:

Practica 1: Normas del laboratorio de microbiologia. Medios de cultivo. Microscopia éptica. Tinciones basicas.
Practica 2: Toma de muestras, técnicas de siembra, interpretacion de crecimientos bacterianos. Tinciones especificas.
Practica 3: Estudio cuantitativo de poblaciones bacterianas e identificacion de bacterias.

Practica 4: Técnicas de diagnostico serolégico.

Practica 5: Caracterizacion e identificacion de hongos y parasitos.

Programa de Seminarios
Seminario 1. Estudio de casos y trabajo grupal.
Seminario 2. Exposicién y presentacion de casos

4.4. Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del segundo
cuatrimestre de primer curso en la programacion docente del segundo cuatrimestre de primer curso de CTA ubicado en la
pagina web de la Facultad de Veterinaria.

Planificacion de la asignatura MICROBIOLOGIA en ECTS
Créditos: 6 ECTS (150 horas de trabajo del estudiante)

Alumnos y grupos: 60 alumnos, 1 grupo de docencia tedrica, 6 de docencia practica, 3 grupos de seminarios. Factor de
experimentalidad: 3.

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas del primer curso
en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho enlace se
actualizara al comienzo de cada curso académico.

4.5. Bibliografia y recursos recomendados

http://psfunizar10.unizar.es/br13/egAsignaturas.php?codigo=28409






