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Prerrequisitos

Esta asignatura complementa los contenidos de la asignatura de Micologia, en su vertiente mas

aplicada. Por lo tanto, se pide hacer un repaso previo para seguir correctamente la asignatura.

También se podra hacer referencia a temas de botanica, por lo que es interesante que se tenga presente
esta materia.

Para poder asistir a las practicas es necesario que el estudiante justifique haber superado las pruebas de
bioseguridad y de

seguridad que encontrara en el Campus Virtual y ser conocedor y aceptar las normas de funcionamiento de
los

laboratorios de la Facultad de Biociencias

Objetivos

Objetivos y contextualizacion

La asignatura de micologia aplicada debe entenderse como complementaria a la asignatura de Micologia
cursada a 3°. Las referencias constantes que se hacen tanto de grupos como de especies fungicas, requieren

de una sdlida base micoldgica que facilite la comprension del temario. Desarrollaremos diversos aspectos de
la

biotecnologia fungica, un campo muy amplio y variado, y con numerosas interconexiones que a menudo
dificultan la

particion tematica. Los objetivos propuestos son:



1.- Captar la importancia de los hongos tanto en sistemas ecoldgicos naturales como en el desarrollo y
economia de la civilizacién humana, en las diversas industrias en las que participan.

2.- Interpretar el papel de varios hongos (especialmente liquenes) en el biomonitoreo de la calidad ambiental
(los hongos como bioindicadores)

3.- Reconocer procesos biotecnolégicos fungicos en las diversas industrias y aplicaciones.

4.- Captar la importancia de los hongos como fuente de recursos alternativos, procesos de bioremediacion,
mejora agricola, forestal y nuevas fuentes de energia renovable.

5.- Determinar/visualizar la diversidad de los procesos patoldgicos fungicos, tanto desde la vertiente animal y
humana como vegetal.

6.- Obtener las bases para desarrollar sistemas de biocontrol con agentes fungicos.

7.- Debatir la necesidad de los estudios en micologia basica y aplicada para permitir el desarrollo de diversas
disciplinas aplicadas, especialmente las ciencias biomédicas, farmacéuticas, agricolas y forestales.

8.- Obtener una vision global de los hongos, tanto desde la perspectiva de su rol "destructor" como de su rol
"creador".

Resultados de aprendizaje

® CM15 (Evaluar el papel de los microorganismos en procesos de interés econémico como productores
de compuestos claves en el desarrollo de nuestras sociedades y en la mejora de la calidad de vida.)
Evaluar el papel de los microorganismos en procesos de interés econdmico como productores de
compuestos claves en el desarrollo de nuestras sociedades y en la mejora de la calidad de vida.

® CM16 (Proponer procesos microbianos para valorar el impacto ambiental de la actividad humana,
como indicadores de la alteracion del ecosistema, asi como para recuperar ambientes contaminados.)
Proponer procesos microbianos para valorar el impacto ambiental de la actividad humana, como
indicadores de la alteracion del ecosistema, asi como para recuperar ambientes contaminados.

® KM22 (Definir el papel de los microorganismos como agentes de cambio ambiental y como indicadores
de la alteracién del ecosistema.) Definir el papel de los microorganismos como agentes de cambio
ambiental y como indicadores de la alteracion del ecosistema.

® KM23 (ldentificar las operaciones y procesos productivos en los que intervienen microorganismos o sus
componentes.) Identificar las operaciones y procesos productivos en los que intervienen
microorganismos o sus componentes.

® SM22 (Gestionar bibliografia especifica y herramientas de internet para elaborar un trabajo académico
dentro del ambito de la microbiologia ambiental o industrial tanto en lengua inglesa como en la lengua
propia u otras.) Gestionar bibliografia especifica y herramientas de internet para elaborar un trabajo
académico dentro del ambito de la microbiologia ambiental o industrial tanto en lengua inglesa como en
la lengua propia u otras.

® SM23 (Seleccionar las metodologias adecuadas para caracterizar poblaciones y comunidades de
microorganismos procedentes de muestras ambientales e industriales y su entorno abidtico.)
Seleccionar las metodologias adecuadas para caracterizar poblaciones y comunidades de
microorganismos procedentes de muestras ambientales e industriales y su entorno abidtico.

Contenidos

contenidos*

La asignatura se estructura en 6 bloques y 19 temas:



[-. Introduccion.
1-. Los hongos en la Biosfera

[I-. Los hongos en la biotecnologia ambiental

2- biodeterioro

Conceptos: biodegradacién, biodeterioro y biorremediacion. Biodeterioro de compuestos inorganicos y
organicos

Conceptos: biodegradacién, biodeterioro y biorremediacion. Biodeterioro de compuestos inorganicos y
organicos

(Papel, pintura, cuero, vidrio, poliestireno, cables, tubos, etc.). Responsables.

Biodeterioro de la madera. Composicion de la madera. La podredumbre blanca (white-rot) o fibrosa y la
podredumbre

morena (brown-rot) o cubica. La podredumbre seca (dry-rot) y la podredumbre humeda (wet-rot).
Responsables. hongos

cromogenos.

3- Biorremediacion

Introduccion. Conceptos.

La degradacion de la lignina por los hongos \"white-rot\" y sus implicaciones en la biorremediacion. ;,Qué son
los

fenoles? Equipamiento enzimatico de los hongos ligninoliticos. Phanerochaete chrysosporium. Degradacion
de contaminantes

organicos. Uso en la industria papelera. El proceso Kraft y las alternativas. Biopulping. Biobleaching.
secuestro de

metales pesados.

[ll-. Los hongos en los sistemas agricolas y forestales

4- Fitopatologia: los hongos como agentes fitopatdgenos.

Introduccion. Conceptos. La ciencia de la Fitopatologia. Un poco de historia.

Parasitismo y Patogenicidad. El ciclo de la enfermedad o de la patogénesis. Inoculaciéon. Prepenetracio.
hipotesis

ene-a-ene. Penetracion. Infeccion. Diseminacion. Supervivencia durante el invierno (overwintering) o durante
el verano (

oversummering) de los patégenos. Defensas de las plantas. Control de las enfermedades.

Los Hongos Fitopatégenos. Aislamiento. Clasificacion de las micosis. Hernia de la col. Damping off. Mildius.
Phytophthora. Ascomycota y mitosporics. Oidios. Yemas. Carbones. Gales y deformaciones causadas por
Tafrinals. Necrosis foliares. Chancros. Marciments vasculares. Podredumbres radiculares.

5- Control Bioldgico: los hongos como agentes de control biolégico
Conceptos. Problemas del Biocontrol. Ventajas e inconvenientes de los hongos como BCA. los Hongos



Entomopatdgenos. Los Hongos Herbicidas. Los Hongos Fungicidas.

6- Los Hongos Mutualistas: endéfitos y Micorrizas en los sistemas agricolas y forestales

Introduccioén a los hongos mutualistas.

Los Hongos enddfitos. Sintetizadores quimicos dentro de las plantas. Aspectos de interés agricola y
ganadero.

Las Micorrizas. Definicion e interés. Tipo de micorrizas. Micorrizas arbusculares (AM). Ectomicorrizas (ECM).
Monotropoides. Arbutoides. Orquidioides. Ericoides. Plantas sin micorrizas. Usos y aplicaciones de las
micorrizas.

7.- Los liquenes como bioindicadores de la calidad ambiental y otras aplicaciones

Caracteristicas de la simbiosis. Indicadores de la calidad atmosférica. Como fuente de alimentos Productores
de

metabolitos secundarios. otras aplicaciones.

V-. Los hongos y la biotecnologia de los alimentos

8- Introduccién. Definicion. Tipos de fermentaciones. Historia. Aplicaciones.

9-. Produccion de bebidas alcohdlicas y la Industria Flequera Industria vinicola (vino y cava). Industria
cervecera. Otras bebidas alcohdlicas. Fermentacion alcohdlica de la leche: kéfir. 10-. La fermentacion
alcohdlica en la industria del cacao y del café

10-. La fermentacidalcoholicaen la industria del cacao y del café

11-. Fermentacién lactica. Industria del queso. 12-. Fermentacion Koji. Productos orientales. Sake. Shoyu.
Tempeh. Tofu. Miso.

13-. Micéfagos. El cultivo de setas. Setas medicinales micéfilo y micéfobos. Micofagos. \"Los Cazadores de
Setas\". Cultivo de Setas. Ejemplos. Fases del proceso de cémo cultivar setas. El cultivo del champifion y del
shiitake. Uso medicinal de las setas. V.- Los Hongos como productores de metabolitos de interés en la
industria alimentaria y farmacol6gica

14-. Metabolitos primarios. Definiciones de metabolitos primarios y secundarios. Alcoholes. Acidos organicos.
Vitaminas. Carotenoides. Polisacaridos.

15-. Metabolitos secundarios. Antibiéticos. Antibioticos no p-lactama. Inmunosupresores. Hipocolesterolémics.
Antitumorales. Antidiabéticos.



VI-. Micologiaclinica Enfermedades producidas por hongos. Intoxicaciones. Alergia. Micosis.

16-. Las Intoxicaciones: Micetismes: Intoxicacion por el consumo de setas. Clasificacion de las intoxicaciones
por setas: de incubacion corta y de incubacion larga.

17-. Micotoxicosis: Introduccién. El origen de las micotoxinas: biodeterioro de los alimentos. Los responsables.
Prevencion del crecimiento fungico. Alimentos crudos y preparados. Toxinas destacables: ergotismo,
aflatoxinas, ocratoxina, tricotecenos, fumonisinas, etc.

18-. Hongos y alergia. Las Micosis. Micosis superficiales. Micosis cutaneas. Micosis subcutaneas. Micosis.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Précticas de laboratorio 9 0,36 CM16, KM22, KM23, SM23

Salida 5 0,2 CM15, KM23, SM23

Trabajo personal 89 3,56  CM15, CM16, KM22, KM23, SM22
Clases de Teoria 30 1,2 CM15, CM16, KM22, KM23

Seminarios 8 0,32  CM15, CM16, KM22, KM23, SM22, SM23
Participacion con herrameintas interactivas, tutorias, etc. 6 0,24 CM15, CM16, KM23, SM22

La asignatura de MICOLOGIA APLICADA se vertebrara a partir de las clases teéricas, y de éstas se
desprender una serie de propuestas de actividades formativas complementarias*:

1) CLASES TEORICAS: - Se impartiran en forma de lecciones magistrales realizadas con la ayuda de
herramientas TIC, y complementadas con el material docente preparado a tal fin y accesible a los alumnos en
el Campus Virtual de la UAB. Se fomentara la participacion en clase en forma de intervenciones y debates.

El estudiante debera complementar los temas explicados con el estudio personal, y puede recurrir a tutorias
personalizadas de acuerdo con los requerimientos que el alumno y el profesor consideren necesarias.

2) SEMINARIOS: - Habra 8 sesiones de seminarios que se asignaran al inicio del curso. La participacion es
obligatoria. En estas sesiones se desarrollaran actividades combinadas de autoaprendizaje y de trabajo
dirigido en las que se ampliaran temas tratados en clase o temas complementarios a estos. El formato de
estas actividades sera:

Presentaciones orales (formato ppt o pdster). Trabajos en grupo que se expondran en un tiempo determinado
(20-25 min) mediante presentacion ppt al resto de la clase-seminario. El tema sera escogido por el grupo de
entre varias propuestas hechas por el profesor / a o generadas por los propios alumnos. Se evaluara



presentacion oral y trabajo escrito.

3) SESIONES PRACTICAS: Las practicas permiten visualizar conceptos y procesos explicados en las clases
tedricas, manipular los microorganismos con el instrumental adecuado, preparar y mantener cultivos fungicos,
etc. Las 3 sesiones de practicas tienen 3 horas de duracién y en ellesel profesor guiara la totalidad de la
practica con la ayuda de material de apoyo (guiones, presentaciones ppt, etc.).

4)SALIDA: Se realizara una salidaa una industria / cooperativa dedicada a la transformacion de alimentos
mediante levaduras (p.e. unas cavas). Se hara énfasis en el aspecto microbioldgico / micoldgico del proceso,
la metodologia, la dinamica y necesidades especificas de las levaduras, el proceso de transformacion desde
una perspectiva bioquimica y biolégica, la incidencia de hongos fitopatdégenos en los campos de vifiedos,
tratamientos ecoldgicos para el manejo de pestes fungicas, etc.

4) TUTORIAS: -Para la resolucion de dudas / problemas surgidos durante el proceso de autoaprendizaje,
realizacion de tareas asignadas o en las clases tedricas. Se realizaran individualmente o en grupos pequefios
dependiendo de los requerimientos y los ambitos de las cuestiones a discutir. El lugar de realizacion y el
horario se tomaran de mutuo acuerdo entre el profesor y el / los alumno / los interesado / s.

NOTA:Para esta asignatura, se permite el uso de tecnologias de Inteligencia Artificial (IA) exclusivamente en
tareas de soporte, como la busqueda bibliografica o de informacién, la correccién de textos o las traducciones,
en las actividades de los seminarios. El estudiante debera identificar claramente qué partes han sido
generadas con esta tecnologia, especificar las herramientas empleadas e incluir una reflexién critica sobre
como estas han influido en el proceso y en el resultado final de la actividad. La falta de transparencia en el uso
de la |IA en esta actividad evaluable se considerara una falta de honestidad académica y puede comportar una
penalizacion parcial o total en la nota de la actividad, o sanciones mayores en casos de gravedad.

IMPORTANT: For this course, the use of Artificial Intelligence (Al) technologies is permitted exclusively for
support tasks, such as literature or information searches, text correction, or translations, within the seminar
activities. Students must clearly identify which parts have been generated using this technology, specify the
tools used, and include a critical reflection on how these have influenced the process and the final outcome of
the activity. Lack of transparency regarding Al use in this evaluable activity will be considered a breach of
academic honesty and may lead to a partial or total grade penalty for the activity, or more severe sanctions in
serious cases.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulaciéon
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacion

Actividades de evaluacion continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
1er parcial teoria 30 1,5 0,06 CM15, CM16, KM22, KM23
Seminarios 20 0 0 CM15, CM16, KM22, KM23, SM22, SM23
Practicas de laboratorio 20 0 0 CM15, CM16, KM22, KM23, SM22, SM23
2ndo parcial teoria 30 1,5 0,06 CM15, CM16, KM22, KM23




EVALUACION CONTINUA

La asignatura se evaluara en base a las notas obtenidas en los dos examenes parciales eliminatorios (con
recuperacion), en los seminarios y en las practicas, tal y como se detalla a continuacion®:

1) 1er EXAMEN PARCIAL. Evalua la parte teérica correspondiente mediante un examen eliminatorio, con
preguntas tipo test y / o de respuesta corta.

Solo se supera la materia evaluada con una nota minima de 5. Este parcial representa un 30% de la nota final
de la asignatura.

2) 2ndo EXAMEN PARCIAL. Evalua la parte tedrica correspondiente mediante un examen eliminatorio, con
preguntas tipo test y / o de respuesta corta.

Solo se supera la materia evaluada con una nota minima de 5. Este parcial representa un 30% de la nota final
de la asignatura.

3) EXAMEN DE RECUPERACION. Sélo se debera presentar quien tenga que recuperar uno o dos parciales.
Tendra la misma estructura que los examenes parciales y tendran el mismo peso (30% cada bloque). Habra
aprobar cada parcial con un minimo de 5 para poder aprobar la asignatura. No hay compensaciones. No
obtant, hay que tener en cuenta que para participar en la recuperacion, el alumnado debe haber sido
previamente evaluado en un conjunto de actividades el peso de las que equivalga a un minimo de dos
terceras partes de la calificacion total de la asignatura o médulo.

4) SEMINARIOS. La evaluacién de los seminarios contara un 20% de la Nota final. Se evaluara presentacion
oral (85%) y trabajo reliminar escrito (15%).

5) SESIONES PRACTICAS. Son de asistencia obljgatoria. En el transcurso de las practicas se realizara una
evaluacién continua del alumno, teniendo en cuenta la actitud (max 10% nota) y el aprovechamiento. El
aprovechamiento evaluara mintjangant la entregade un informe (trabajo redactado) al final de las practicas
(70%).

Salida-Al final de la salida se hara un test de evaluacion que se entregara in-situ (20%).
El bloque de practicas contara un 20% de la nota final.

Hay que superar cada uno de los bloques (teoria, seminarios y practicas) con un minimo de 5 para poder
compensar.

Un alumno recibira la calificacion de No Evaluable cuando las atividades de evaluacion realizadas tengan una
ponderacion inferior al 67% en la calificacion final \".

EVALUACION UNICA

Sélo la parte de Teoria estara sujeta a la posibilidad de evaluacién Unica. Se realizara un tnico examen
teodrico (tipo test con posibilidad de preguntas cortas) el mismo dia programado para la ultima actividad de
evaluacion (fecha 2° parcial). Tendra un peso del 60% de la nota final. La recuperacion se realizara el mismo
dia programado que en el caso de la evaluacién continua. Es necesario un minimo de 5 para aprobar la parte
tedrica.

Los seminarios y practicas se realizaran al igual que en el caso de evaluacién continua.

NOTA: La realizacién de cualquier irregularidad en un acto de evaluacion (fraude académico, plagio o uso
indebido de la IA, a menos que dicho uso esté autorizado expresamente en la guia docente), que pueda
conducir a una variacion significativa de la calificacion, supone que este acto se calificara con un 0. En caso
de que la guia docente prevea que para superar la asignatura sea requisito imprescindible haber obtenido una
nota minima en este acto de evaluacién o que se produzcan diversas irregularidades en los actos de



evaluacion de una misma asignatura, la calificacion final de dicha asignatura sera 0. Al margen de ello, se
podra instruir un proceso disciplinario al estudiante que incurra en alguna de estas irregularidades.
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Software
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noviembre. A partir de esta fecha, podra consultar el idioma de cada
grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacion, sera
necesario introducir el CODIGO de la asignatura
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