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OBJETIVOS :

- Reconocer el mundo de los microorganismos, sus organizaciones, estructuras, requerimientos e
influencias en los distintos reinos.

- Adquirir conocimientos y contenidos inherentes a la materia a través de clases teoricas,
audiovisuales, bibliograficas, visitas a empresas.

- Hacer uso correcto del lenguaje técnico especifico.

Integrar conocimientos previos, fundamentalmente para reconocer la importancia de la microbiologia
con relacién a otras ciencias.

- Diferenciar e identificar las &reas de aplicacion practica de la microbiologia en los distintos ambitos
laborales.




PROGRAMA:

Unidad 1: Definicibn de Microbiologia. Ubicacion de los microorganismos en el mundo viviente.
Relacion de la microbiologia con otras ciencias. Comparacion entre célula procariética y eucaribtica.
Definicidn, clasificacion y diferenciacion entre bacterias, hongos, levaduras y virus.

Unidad 2: Morfologia y estructura de los microorganismos. Organizacion celular procariota. Medios de
motilidad. Reproduccion sexual y asexual. Fases del crecimiento de una poblacién.. Curvas de
crecimiento microbiana. Microscopia. Diferencias entre el microscopio 6ptico y electrénico. Importancia
y comparacion.

Unidad 3: Los microorganismos y su ambiente. Influencia de las condiciones y quimicas del medio
sobre el crecimiento de los mismos. Efecto de la temperatura, pH, aw, humedad, radiacién. Control del
ambiente microbiano.

Unidad 4: Requerimientos nutricionales. Necesidades energéticas, agua minerales. Fuente de carbono,
nitrégeno, hidrogeno. Importancia del oxigeno. Microorganismos autotrofos y heterotrofos. Ejemplos.
Unidad 5: Fermentaciones comerciales y patdgenas. Productos comerciales obtenidos por
fermentacion. Contaminaciones indeseables. Elaboracion microbiolégica de productos quimicos.
Microorganismos industriales. Obtencion. Microorganismos importantes en la microbiologia de los
alimentos.  Microorganismos indicadores.  Microorganismos  productores de  alteraciones.
Microorganismos patogenos.

Unidad 6: Control microbiol6gico de los alimentos. Microorganismos que se detectan en los diferentes

grupos de alimentos. Aplicacién del criterio microbiol6gico.
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