Microbiologia industrial 2015 - 2016

Microbiologia industrial 2015/2016
Codi: 101014
Crédits: 6
Titulacié Tipus Curs Semestre
2500502 Microbiologia OB 3 2
Professor de contacte Utilitzacié de llenglies
Nom: Jordi Mas Gordi Llengua vehicular majoritaria: catala (cat)

Correu electronic: Jordi.Mas@uab.cat
Prerequisits

Haver cursat amb éxit la Microbiologia del Grau de Microbiologia, 0 una assignatura de continguts
equiparables.

Objectius

En l'assignatura de Microbiologia Industrial es pretén formar a I'estudiant en els diferents aspectes de la
microbiologia de mes rellevancia en I'ambit industrial, particularment aquells en que els microorganismes
participen com a agents actius en la produccié.

En una série de temes generals s'estudien aspectes com ara la manipulacié i utilitzacié de cultius com a
iniciadors de determinats processos, aixi com els procediments d'esterilitzacio i control necessaris per garantir
que aquests processos tinguin éxit. En una série de temes ja molt més especifics s'analitza la intervencié de
microorganismes en diferents processos especifics, fent especial émfasi en la composicid de les comunitats
microbianes que hi participen, aixi com en les activitats metaboliques més rellevants.

Competéncies

® Aplicar els coneixements teorics a la practica

® Aplicar els principis sobre l'avaluacié i la prevencio de riscos al laboratori i les regulacions sobre
bioseguretat relatives als microorganismes i a la manipulacié de diferents sistemes biologics

® Aplicar les metodologies adequades per prendre mostres, caracteritzar i manipular poblacions i
comunitats microbianes en ecosistemes naturals i artificials, i establir les relacions entre elles i amb
altres organismes

® Aplicar microorganismes o els seus components al desenvolupament de productes d'interés sanitari,
industrial i tecnologic

® Coneixer i aplicar les normes de seguretat i qualitat en microbiologia

® Dissenyar i utilitzar tractaments de desinfeccié i esterilitzacio, i també meéetodes de control per a
evaluar-ne I'eficacia

® |dentificar i resoldre problemes

® Saber treballar individualment, en grup, en equips de caracter multidisciplinari i en un context
internacional

® Utilitzar bibliografia o eines d'Internet, especifiques de microbiologia i d'altres ciéncies afins, tant en
llengua anglesa com en la llengua propia

Resultats d'aprenentatge

1. Aplicar els coneixements tedrics a la practica
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2. Aplicar estratégies i técniques de mostreig apropiades per a diferents tipus d'ambient
3. Caracteritzar poblacions i comunitats de microorganismes procedents de mostres ambientals i
industrials
4. Comprendre les operacions i els processos requerits per obtenir productes en els quals intervinguin
microorganismes
5. Conéixer el paper dels microorganismes en diferents processos productius per tal de poder contribuir a
millorar aquests processos i a garantir-ne I'éxit
6. Conéixer els productes destinats al control ambiental, clinic i agroalimentari de microorganismes, aixi
com les normatives que en regeixen l'aplicacio
7. Coneixer i aplicar les normes de seguretat i qualitat en microbiologia
8. Coneixer i saber aplicar els diferents procediments d'esterilitzacié i reduccio de la carrega microbiana
en entorns industrials, clinics i experimentals
9. Coneixer i saber utilitzar els diferents méetodes d'aplicacioé de productes biocides emprats en
microbiologia
10. Descriure els microorganismes que participen en processos productius
11. Identificar i resoldre problemes
12. Identificar i valorar riscos microbioldgics en els processos de produccié
13. Identificar I'origen dels principals microorganismes rellevants en I'entorn industrial
14. Implementar i gestionar mesures que garanteixin la qualitat final dels productes
15. Saber descriure i calcular els procediments térmics de desinfeccio per garantir el nivell requerit
d'esterilitzacio a I'interior de tancs i reactors
16. Saber treballar individualment, en grup, en equips de caracter multidisciplinari i en un context
internacional
17. Utilitzar bibliografia o eines d'Internet, especifiques de microbiologia i d'altres ciéncies afins, tant en
llengua anglesa com en la llengua propia
18. Valorar els nivells de contaminacié microbiana en mostres d'aire i en superficies
19. Valorar lI'impacte de diferents tipus de microorganismes en les caracteristiques finals del producte

Continguts

1. Introducci6 a la Microbiologia Industrial

2. Grups de microorganismes d'interés en la producci6 industrial.
3. Problemes causats per microorganismes

4. Estratégies de control microbioldgic

5. Avaluaci6 dels nivells de contaminaci6é microbiana ambiental
6. Neteja i desinfecci6 d'instal-lacions industrials

7. Tractaments de reducci6 de la carrega microbiana en matéries primeres i productes
8. Limitacio del creixement microbia

9. Producci6 de biomassa cel-lular

10. Fermentacions lactiques en substrats vegetals

11. Fermentacions en carns

12. Microbiologia de la produccié de begudes alcoholiques

13. Aspectes microbiologics en I'elaboracié de productes lactis
14. Producci6 d'energia mitjancant microorganismes

15. Dessulfuracié de combustibles
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16. Plastics biodegradables d'origen microbia
17. Biosensors microbians

18. Producci6 d'acids organics

19. Produccié d'antibiotics

20. Processos de biomineria

Metodologia
La docéncia de l'assignatura esta organitzada en forma de classes de teoria i de classes de problemes.

Teoria. Les classes de teoria estan dissenyades per permetre que l'estudiant incorpori de forma progressiva
els elements necessaris per assolir un coneixement estructurat del funcionament de les cél-lules procariotes.
Els continguts s'imparteixen a l'aula utilitzant recursos docents que estan a la disposicié de l'estudiant a través
del campus virtual.

Problemes. Les classes de problemes estan estrictament dedicades a treballar de forma interactiva amb el
professor, en grups de dimensions més reduides que els de teoria. Les classes de problemes es dedicaran
tant a la resolucié de problemes de calcul numeéric com a la discussio i resolucié de cassos practics. Tant els
problemes com els cassos practics requereixen la realitzacié de treball personal per part de I'estudiant fora de
l'aula.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes de Problemes 15 0,6 1,7,11, 12, 14, 15, 16, 17

Classes de teoria 30 1,2 2,4,5,6,7,8,9,10, 12, 13, 14, 15, 18, 19

Tipus: Autonomes

Estudi 32 1,28

Lectura de textos 20 0,8

Recerca bibliografica 20 0,8

Resoluci6 de problemes 30 1,2
Avaluacio

L'avaluacio es realitzara mitjancant dos examens cada un dels quals contribueix a la nota final amb un 45%.
En cada un dels examens s'avaluara teoria (30% de la nota global) i problemes (15% de la nota global). El
10% restant de la nota complementara la nota dels examens només si aquests han estat aprovats i es posara
en funci6 del nivell de participacié de I'estudiant en les classes de problemes, requerint la realitzacio de les
tasques assignades en els terminis establerts. Per superar l'assignatura s'ha d'obtenir una qualificacio de 5 o
superior en cada examen. Els estudiants que no superin algun dels examens el podran recuperar en la data
programada al final del semestre. Igualment, en aquesta mateixa data, els estudiants que hagin superat
l'assignatura i vulguin millorar la seva nota podran presentar-se a un examen global de l'assignatura. La
presentacio de l'estudiant a I'examen de millora de nota comporta la renuncia a la qualificacié obtinguda
préviament. La no realitzaci6 d'algun dels examens comportara la qualificacié de "no avaluable”.
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Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examen 1. Teoria (30%) + Problemes ~ 45% 15 0,06 1,2,3,4,56,78,9,10,11, 12,13, 14, 15, 16,
(15%) 17, 18, 19

Examen 2. Teoria (30%) + Problemes 45% 1,5 0,06 1,2,38,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16,

(15%) 17, 18,19
Participacio en els treballs realitzats a 10% O 0 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16,
l'aula 17,18, 19
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