UNIVERSIDAD DE PUERTO RICO EN ARECIBO
DEPARTAMENTO DE BIOLOGIA

PRONTUARIO
TITULO: Microbiologia Industrial
CODIFICACION DEL CURSO: BIOL 4011
NUMERO DE HORAS/CREDITO: Tres (3) semanales de conferencia,

cuatro (4) créditos
REQUISITOS: BIOL 4001 y 4002
DESCRIPCION DEL CURSO:
Curso disefiado para estudio de los procesos envueltos en el cultivo y crecimiento de
microorganismos que utiliza la industria para la produccién de alimentos, vitaminas,
antibioticos y sustancias quimicas. Se enfatiza los conceptos béasicos de la morfologia,
nutricion y actividades metabdlicas de la levadura, hongos y bacterias. Curso complementado

por ejercicios y demostraciones de laboratorio disefiado para estudiantes de tecnologia en
ingenieria quimica.

OBJETIVOS DEL CURSO:
Al finalizar el curso los estudiantes:

1. Estableceran conocimientos sobre conceptos fundamentales de la microbiologia
industrial.

2. Recordaran los métodos modernos utilizados en la industria para la elaboracion de
productos.

3. Distinguiran los métodos oficiales establecidos para la identificacién y recuento de
microorganismos en las distintas industrias.

4. Compararan algunos microorganismos utilizados en la industria para la produccion
de antibidticos y procesos de fermentacion.



BOSQUEJO DE CONTENIDO Y DISTRIBUCION DEL TIEMPO

Temas Tiempo (Horas)
I.  Microorganismos 6
I1. Crecimiento microbiano 1.5
I11. Morfologia y estructuras de la bacteria 3
IV. Control de crecimiento 1.5
V. Microbiologia Industrial 1.5

ESTRATEGIAS INSTRUCCIONALES:

Las actividades predominantes en las experiencias de ensefianza y aprendizaje relacionadas con
este curso seran las siguientes:

discusion

laboratorio

talleres

estudio cooperativo
estudio independiente

SAE I

RECURSOS DE APRENDIZAJE:

laboratorio con el equipo basico
materiales de laboratorio

linea de gas propano y mecheros
microscopio conectado a proyector digital

el AN S

ESTRATEGIAS DE EVALUACION:

examenes

pruebas cortas

otros criterios dependeran del profesor (proyectos, asignaciones, pruebas cortas, etc.)
la asistencia al curso es compulsoria

000D



o Trabajos especiales = Seminario en Power-Point sobre tema en el éarea de
Microbiologia- Industrial y biotecnologia (1x100 puntos; el profesor entregard una
lista para su referencia)

o Revisiones de literatura sobre un tema y presentacion al grupo (2 x 25 puntos)

o Nota del laboratorio tendra un valor del 25% de la nota final del curso.

Nota- Los criterios antes descritos no estan en orden de aplicacion.

SISTEMA DE CALIFACION CUANTIFICABLE:

100-90 A
89-80 B
79-710 C
69-60 D
59-0 F

Notal: Los estudiantes que reciban servicios de Rehabilitacion Vocacional deben comunicarse con el
(la) profesor(a) al inicio del semestre para planificar el acomodo razonable' y equipo asistivo
necesario conforme a las recomendaciones de la Oficina de Asuntos para las personas con
Impedimentos (OAPI) del Decanato de Estudiantes. También aquellos estudiantes con necesidades
especiales que requieren de algun tipo de asistencia o acomodo deben comunicarse con el (la)
profesor(a).

Modificacién o ajuste al proceso o escenario educativo o de trabajo que permite a la persona con impedimentos participar y
desempefiarse en este ambiente.
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Nota: Otros articulos cienticos seran asignados y/o discutidos por el profesor, cuando el asi lo
determine.



