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MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 

OBJETIVOS 

La Microbiología de los Alimentos estudia las poblaciones microbianas 
que se presentan habitualmente en los alimentos, su ecología y significado y 
las repercusiones higiénicas que los tratamientos tecnológicos ejercen sobre 
ellas; aborda igualmente e l estudio de la contaminación microbiana de los 
alimentos, de los microorganismos patógenos y de las toxinas microbianas 
que pueden ser vehiculadas por los mismos y las repercusiones que pueden 
tener, directa o indirectamente, sobre el consumidor. Estos objetivos persi­
guen la obtención, manipulación, almacenado y distribución de a limentos 
sanos e inócuos para el hombre, mediante el establecimiento de normas, y 
el control necesario. 

PROGRAMA 

l. CONCEPTOS GENERALES Y ECOLOGIA MICROBIANA 
ALIMENTARIA 

Objetivos generales 

l. Entender e l concepto de disciplina. 
2. Conocer los tipos de microorganismos más frecuentes en los alimentos, 

y saber interpretar los factores intrínsecos y extrínsecos que influyen 
sobre la actividad de los mismos a limentos. 

3. Fundamentar la contaminación microbiana de los alimentos. 
4. Conocer los cambios químicos ca usados por los microorganismos en los 

alimentos. 
5. Explicar los efectos de los factores físicos sobre e l crecimiento microbia­

no. 
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!). Fundamentar los principios de la conservación de alimentos que se rela­
cionan con los microorganismo. 

7. Comprender las vías por la que se establecen las relaciones sinergistas y 
antagonistas. 

Tema l. 

Tema2. 

Tema J. 

Tema 4. 

TemaS. 

Tema 6. 

Tema 7. 
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Concepto de Microbiología de los Alimentos. Historia de la 
Microbiología de los Alimentos. Areas de actualidad y futuras 
en la Microbiología alimentaria. Concepto actual y ciencias en 
que se basa. Importancia actual de la presentación de e nfer­
medades transmitidas por los alimentos. Organismos naciona­
les e internacionales relacionados con la Microbiología de los 
Alimentos. Generalidades sobre microbiología a limentaria. 
Programa y bibliografía. 
Tipos de microorganismos más frecuentes en los alimentos. 
Bacterias: clasificación taxonómica. Grupos de bacterias 
importantes en Microbiología Alimentaria. Mohos y levadu­
ras. Clasificación e importancia. Virus y Rickettsias. 
Fuentes de contaminación microbiana en los alimentos. 
Contaminación primaria: Fuentes naturales (aire, agua, suelo, 
animales,etc.). Contaminación industrial: equipos, maquinaria, 
envases, embalajes. etc. 
Introducción a la Ecología microbiana alimentaria. Concepto 
de asociación microbiana. Introducción al estudio de los facto­
res que intervienen en la génesis y desarrollo de las asociacio­
nes microbianas alimentarias. Microflora contaminante inicial. 
Factores intrínsecos. aw, pH y potencial red-ox. Nutrientes y 
sustancias antimicrobianas. Estructura de los alimentos. 
Factores dependientes del tratamiento industrial y del proceso 
(!). Efectos de la temperatura sobre e l crecimiento microbia­
no: sirofi lismo, mesofilismo y termofilismo. Efectos de la tem­
peratura sobre la supervivencia microbiana: termoresistencia 
(pasterización y esterilización), efectos de la congelación y 
refrigeración. 

Factores dependientes del tratamiento industrial y del proceso 
(II). Radiaciones ionizantes y ultravioletas. Factores depen­
dientes de la modificación de las características físico-químicas 
del a limento: desecación, modificaciones del pH, adición de 
conservadores. 
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TemaS. 

Tema 9. 

Tema 10. 

Tema 11. 

Factores extrínsecos e interacciones entre factores. Temperatura 
de a lmacenamiento. Composición gaseosa del amb ie nte. 
Humedad relativa ambiental. Estudio de las interacciones 
entre los factores intrínsecos, extrínsecos y tecnológicos. 
Factores implícitos. Concepto de velocidad específica de creci­
miento. Relaciones sinergistas. Relaciones antagonistas. 
Cambios químicos causados por los microorganismos en los 
alimentos. Actividad enzimática de los microorganismos y fac­
tores que influyen sobre ella. Acción sobre los glúcidos. Ac­
ción sobre los lípidos. Acción sobre los prótidos. 
Principios microbiológicos de la conservación de los alimentos. 
Los diversos medios de conservación y su interés desde e l pun­
to de vista microbiano. Teoría de las barreras de Leistner. 

II. MICROORGANISMOS DE INTERES BROMATOLOGICO 

Objetivos generales 

l. Conocer e interpretar las características diferenciales de las distintas 
familias y géneros de importancia en Microbiología Alimentaria. 

2. Conocer y estar en condiciones de poder aislar e identificar los microor­
ganismos de interés en la Microbiología de los Alimentos. 

3. Conocer los tipos, serotipos y fagotipos reconocidos como patógenos 
para el hombre y que pueden vehicular los alimentos. 

4. Comprender la importancia que representa la transmisión de virus y ric­
kettsias por los alimentos. 

Tema 12. 

Tema 13. 

La microflora aerobia total como grupo microbiano. Micro­
flora aerobia mesófi la total: importancia y valor indicativo. 
Microflora aerobia sicrófila/sicrotrofa total: importancia y 
valor indicativo. Microflora aerobia termófila total: importan­
cia y valor indicativo. Métodos de recuento: modalidades. 
Enterobacteriáceas. Caracteres morfológicos y bioquímicos de 
la familia. Clasificación. Importancia y valor indicativo de las 
enterobacteriáceas. Métodos y técnicas especia les para el exa­
men de enterobacteriáceas.en los alimentos. 
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Tema 14. 

Tema 15. 

Tema 16. 

Tema 17. 

Tema 18. 

Tema 19. 

Tema 20. 

Tema21. 

Tema 22. 

Tema 23. 

Tema 24. 
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Organismos co!iformes y E. coli. Caracteres morfológicos y 
bioquímicos. Tipos de organismos coliformes. Recuento de 
organismos coliformes en Jos alimentos. Identificación. 
Escherichia co/i: identificación en los alimentos. 
Salmonel/a. Especies del género Salmonella de interés en 
Microbiología de los Alimentos. Clasificación. Distribución y 
poder patógeno. Caracteres bioquímicos, serológicos. Biotipos 
y lisotipos. Investigación de salmonelas en los alimentos: prue­
bas bioquímicas y pruebas serológicas. 
Shigella. Origen y poder patógeno. Clasificación. Caracteres 
bioquímicos y serología. Investigación de shigelas en los ali­
mentos. 
Microorganismos del género Yersinia de interés en Micro­
biología alimentaria. Importancia actual de Yersinia. 
Clasificación. Caracteres bioquímicos y serológicos. Ecología 
de Yersinia enterocolitica y su incidencia en los alimentos . 
Aislamiento e identificación de Yersinia en los alimentos. 
Vibriones coléricos. A eromonas. Vibrio parahaemo/uyticus. 
Clasificación. Caracteres bioquímicos y serología. Inves­
tigación en los alimentos. 
Campylobacter. Clasificación y caracteres bioquímicos. 
Transmisión de Campylobacter jejuni por los alimentos. 
Investigación de Campylobacter en los alimentos. 
Pseudomonas. Acinetobacter. Alcaligenes. Flavobacterium. 
Xantomonas. Cythophaga. Alteromonas. Corynebacterium. 
Clasificación. Caracteres bioquímicos y sero logía. Inves­
tigación en los alimentos. 
Listeria. Situación filogenética del género Listeria. Clasi­
ficación. Caracteres bioquímicos, serológicos y lisotípicos. 
Ecología de Listeria monocytogenes y presencia en los alimen­
tos. Investigación de Listeria en en los alimentos. 
Flora acidolática (/): Estreptococos. Leuconostoc. Pediococos. 
Clasificación. Caracteres bioquímicos y serología. Inves­
tigación y búsqueda en los alimentos. 
Flora acidolática (11): Lactobacilos: Clasificación. Caracteres 
bioquímicos y serología. Investigación y búsqueda de los ali ­
mentos. 
Estafilococos y Micrococos. Clasificación. Caracteres bioquí­
micos y serología. Investigación y búsqueda en los alimentos. 

) 

Tema 25. Bacilos mesófilos y termófilos. Clasificación. Caracteres bio­
químicos y serología. Investigación y búsqueda en los alimen­
tos. 

Tema 26. Bacterias anaerobias de interés bromatológico: género 
Clostridium. Métodos generales de estudio. Clostridium 
Botulinum. Clostridiunz perfringens. Otros clostridios de inte­
rés bromatológico. 

Tema 27. Brucelas. Métodos generales de estudio. Clasificación. 
Caracteres bioquímicos y serología. Investigación de brucelas 
en los alimentos. 

Tema 28. Hongos filamentosos de interés bromatológico. Concepto. 
Caracteres generales. Reproducción y fisiología. Clasificación 
e identificación en los alimentos. 

Tema 29. Levaduras de interés bromatológico. Concepto. Caracteres 
generales. Reproducción y fisiología. Clasificación e identifica­
ción en los alimentos. 

Tema 30. Los alimentos como portadores de virus y rickettsias. 
Introducción. Tipos de virus y rickettsia más frecuentes trans­
mitidos por los alimentos. Características principales que posi­
bilitan su diseminación y factores que la limitan. Contami­
nación y estabilidad de los virus en los alimentos. Aislamiento 
e identificación. 

III. LOS MICROORGANISMOS EN LA PRODUCCION 
DE ALIMENTOS 

Objetivos generales 

l. Tener un conocimiento general de la acción de las fermentaciones ali­
mentarias. 

Tema 31. 

Tema 32. 

Fundamentos microbiológicos de las fermentaciones alimenta­
rias. Microorganismos de las fermenaciones alimentarias. Prin­
cipios generales de mantenimiento y preparación de cultivos. 
Fermentaciones alimentarias. Principales alimentos obtenidos 
por fermentación microbiana. 

105 

l 



. Tema 33. Alimentos y enzimas de origen microbiano. Productos obteni­
dos por la fermentación. 

IV. ASPECTOS SANITARIOS DE LA MICROBIOLOGIA 
DE LOS ALIMENTOS 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Interpretar los índices sanitarios de calidad alimentaria. 
2. Conocer la sistemática de la elaboración de normas microbiológicas ali­

mentarias, valorar sus ventajas e inconvenientes, saber interpretar y apli­
car la legislación corrspondiente y/o Jos valores microbiológicos de refe­
rencia recomendados por organismos internacionales. 

3. Fundamentar las bases epidemiológicas y microbiológicas de las toxiin­
fecciones alimentarias de origen microbiano, y los métodos de identifi­
cación de las toxinas y microorganismos responsables. 

4. Saber investigar un brote epidémico de toxiinfección o intoxicación ali­
mentaria. 

5. Explicar las bases epidemiológicas y microbiológicas de las infecciones 
transmitidas por los alimentos. 

6. Conocer los fundamentos del control microbiológico de los manipulado­
res y de los establecimientos alimentarios. 

7. Conoce los fundamentos microbiológicos de la limpieza y desinfección 
de establecimientos alimentarios. 

8. Saber realizar el control de la limpieza y desinfección de las industrias 
alimentarias. 

9. Fundamentar la teoriía de los puntos críticos. 

Tema34. 
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lndices sanitarios de calidad alimentaria. Microorganismos 
marcadores índices y microorganismos marcadores indicado­
res. Las bacterias aerobias mesófilas como microorganismos 
marcadores. Su significado. Los organismos coliformes como 
marcadores de la calidad higiénica de los alimentos. E nte­
robacteriáceas como organismos marcadores. Los enterococos 
en los alimentos. Otros organismos marcadores. 

) 

Tema 35. Intoxicaciones y tosiinfecciones alimentarias. Concepto. 
Clasificació n. Epidemiología general de las toxiinfecciones e 
intoxicaciones. 

Tema 36. Toxiinfecciones alimentarias (I). Toxiinfección alimentaria por 
salmonelas. Toxiinfección por shigellas. 

Tema 37. Toxiinfecciones alimentarias (11). Toxiinfección alimentaria 
por E. coli. Toxiinfección alimentaria por Yersina enterocolíti­
ca. 

Tema 38. Toxiinfecciones alimentarias (IIl ). Toxiin fección alimentaria 
por CL. perfrigens. Toxiinfecciones alimentarias por Vibrio 
parahaemolyticus. Campilobacteriosis. otras toxiinfecciones 
alimentarias. 

Tema 39. In toxicaciones alimentarias de origen bacteriano (I). Into­
xicación botulínica. Intoxicació n por Bacilus cereus. 

Tema 40. Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano (ll). Into­
xicación estafilocócica. Otras intoxicaciones de origen bacte­
riano. 

Tema 41. Intoxicaciones alimentarias de origen fúngico: micotoxicosis. 
Co ncepto de micotoxicosis. Principales micotoxicosis. 
Prevención. D etección. 

Tema 42. Investigación de un brote epidémico de toxiinfección e intoxica­
ción alimentarias. Objeto de la investigación. Investigaciones 
sobre e l terreno: recogida de informes, muestras, etc. Inves­
tigación de laboratorio. Interpretación de los resultados. 

Tema 43. Infecciones transmitidas por los alimentos. Concepto de infec­
ción alimentaria. Infecciones bacterianas transmitidas por los 
a limentos. Infecciones víricas transmitidas por los alimentos. 

Tema 44. Valores microbiológicos de referencia alimentarios. Concepto. 
Ventajas e inconvenientes del establecimiento de normas 
microbiológicas en los alimentos. Concepto de "especificidad 
microbiológica" y de " límite microbiológico recomendado". 
Normas microbiológicas españolas. 

Tema 45. Control microbiológico de los manipuladores y de los estableci­
mientos alimentarios. E l problema higiénico y sanitario de Jos 
manipuladores de alimentos. Exigencias higiénicas generales 
de los establecimientos, equipos y utensilios alimentarios. 
Control microbiológico de superficies. Indices de contamina­
ción de procedencia humana: coliformes, St. salivarius, estafi­
lococos. Control microbiológico de la atmósfera. 
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Tema 46. 

Tema 47. 

Tema 48. 

El análisis de riesgos y el control de puntos criticas en las indus­
trias alimentarias. Concepto actual de la teoría de los puntos 
críticos. Aplicación al control alimentario. 
Limpieza y desinfección de establecimientos relacionados con 
los alimentos. Concepto de limpieza y desinfección. Agentes 
limpiadores (detergentes, agentes humectantes, etc.). Lim­
pieza y desinfección de recipientes. Control de la limpieza y 
desinfección. 
Control legal microbiológico de alimentos. Servicios oficiales. 
Legislación. 

V. MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA ESPECIAL 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Conocer y valorar la presencia de la microflora natural de los alimentos 
de origen animal y de los productos hortofrutícolas. 

2. Interpretar los problemas derivados de la contaminación microbiana de 
los alimentos de origen animal y de los productos hortofrutícolas. 

3. Estar en condiciones de utilizar e interpretar los métodos de análisis 
microbiológicos, indicados para cada tipo de alimentos. 

4. Poder elaborar un protocolo de análisis microbiológico e interpretar los 
resultados obtenidos, de acuerdo con los conocimientos científicos y la 
legislación vigente. 

Tema49. 

Tema 50. 
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Microbiología de las carnes. Microflora de la carne fresca. 
Contaminación micobiana de la carne. Alteraciones microbia­
nas de la carne. Microbiología de las carnes refrigeradas y con­
geladas. Análisis microbiológico de la carne. Control de su 
calidad. 
Microbiología de los productos cárnicos. Microbiología de los 
productos cárnicos curados: salazón, ahumados y adobados. 
Microbiología de los productos de charcutería: embutidos y 
fiambres. Salmueras. Microbiológia de los productos cárnicos 
envasados en envolventes plásticos. Microbiología de especias 
y condimentos. Análisis microbiológico d eproductos cárnicos, 

.; 

Tema 51. 

Tema 52. 

Tema 53. 

Tema 54. 

Tema 55. 

Tema 56. 

Tema 57. 

Tema 58. 

especieas y condimentos. Análisis microbiológico de embuti­
dos. 
Microbiología de la carne de ave. Flora microbiana normal. 
Contaminación de la carne de ave. Alteraciones microbianas. 
Microbiología de los productos avícolas refrigerados, congela­
dos y conservados. Análisis microbiológico de la carne de 
aves. 
Microbiología del pescado. Generalidades. Microflora del pes­
cado fresco. Contaminación del pescado. Degradación bacte­
riana del pescado. Microbiología del pescado congelado. 
Análisis microbiológico del pescado. 
Microbiología de moluscos y crustáceos . Generalidades. 
Microflora de moluscos y crustáceos. Contaminación micro­
biana. Alteración microbiana. Microbiología de moluscos y 
crustáceos congelados. Análisis microbiológico de moluscos y 
crustáceos. 
Microbiología de los huevos y ovoproductos. Introducción. 
Flora microbiana normal. Contaminación microbiana. Alte­
raciones microbiana. Análisis microbiológicos de huevos y 
productos derivados. 
Microbiología de la leche natural, higienizada y conservada. 
Introducción. Flora microbiana normal. Contaminación micro­
biana. Alteraciones microbiana. Análisis microbiológico de !a 
leche natural, higienizada y conservada. 
Microbiología de los productos lácteos: productos lácteos fer­
mentados, mantequilla y helados. Flora constitutiva de los pro­
ductos lácteos fermentados. Alteraciones microbianas de los 
productos lácteos fermentados. Microbiología de la mantequi­
lla. Microbiología de los he lados. Análisis microbiológico de 
los productos lácteos congelados. 
Microbiología de los productos hortofrutícolas. Introducción. 
Microflora constitutiva. Contaminación de los productos hor­
tofrutícolas. Alteraciones microbianas. Análisis microbiológi­
co de los productos hortofrutícolas. 
Microbiología de las conservas upertizada. Microflora constitu­
tiva de Jos alimentos enlatados. Origen y control de la conta­
minación microbiana. Microorganismos responsables de las 
alteraciones. Alteraciones microbianas de los alimentos enla­
tados. Examen de los alimentos enlatados. 
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Te'ma 59. 

Tema 60. 

Tema 61. 

Tema 62. 

Tema 63. 

Microbiología de productos deshidratados. Calidad microbio­
lógica de los alimentos deshidratados. Microbiología de la 
leche en polvo. Microbiología se sopas deshidratadas. Micro­
biología de otros productos alimenticios desecados. Análisis 
microbiológico de productos alimenticios desecados. 
Microbiología de productos alimenticios fermentados. Micro­
biología de las bebidas malteadas. Microbiología de vinos: ela­
boración y alteraciones. Microbiología de vinagres: elabora­
ción y defectos. Microbiología del té, café y cacao. 
Microbiología de vegetales fermentados: sauerkraut, encurti-

dos, etc. 
Microbiología de cereales, harinas y productos derivados. 
Microbiología de las semillas. Microbiología de las harinas. 
Microbiología del pan. Microbiología de otros productos de 
panadería. Examen microbiológico de productos de panadeía. 
Microbiología del agua y bebidas no alcohólicas. MicroOora 
del agua. Factores que la modifican. Control de potabilidad 
del agua. Método de la O. M. S. Método ''standard" america­
no. Control microbiológico de aguas residuales. Microbiología 
del agua de mar. Microbiología de las bebidas no alcohólicas. 
Microbiología de los alimentos de humedad intermedia. 
Situación de los alimentos de humedad intermedia en el terre­
no microbiológico. Criterios de calidad microbiológica. 
Pruebas de estabilidad microbiológica. 

PRACTICAS 

CUESTIONARIO DE TRABAJOS PRACTICOS 

l. Trabajos prácticos sob re preparación del material del laboratorio 
microbiológico. 

2. Trabajos prácticos sobre tinciones de los microorganismos y de sus 

estructuras. 
3. Trabajos prácticos sobre métodos de siembra. 
4. Trabajos prácticos sobre aislamiento e identificación de microorganis-

mos. 
5. Trabajos prácticos sobre recuento microbiano: valoración turbidimétri-

ca; recuento microscópico directo, método de Breed. 

11 o 

6. Trabajos prácticos sobre diluciones de alimentos (sólidos, finamente 
particulados y líquidos) para su examen microbiológico. 

7. Trabajos prácticos sobre recuento de gérmenes por dilución e n tubos. 
Determinación del número más problable (NMP) de gérmenes en un 
alimento. 

8. Trabajos prácticos sobre recuento total en placa de gérmenes viables 
de los alimentos. Mesófilos, sicrófilos y termófilos. Sistema Petrifilm. 

9. Trabajos prácticos sobre recuento de hongos filamentosos y levaduras. 
LO. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de enterobacteriáce­

as totales. 
11. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de enterococos. 
12. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de organismos coli­

formes y E. Coli. 
13. Trabajos prácticos sobre investigación E. Colienreropatógeno. Técnica 

de los anticuerpos fluorescentes. 
14. Trabajos prácticos sobre investigación de Yersinia enterocolítica. en ali­

mentos. 
15. Trabajos prácticos sobre investigación de salmonelas. Enriquecimien­

to, aislamiento e identificación. 
16. Trabajos prácticos sobre investigación de salmonelas. Técnica de los 

anticuerpos fluorescentes. 
17. Trabajos prácticos sobre investigación de shigelas. 
18. Trabajos prácticos sobre investigación de Listeria monocytogenes e n 

alimentos. 
19. Trabajos prácticos sobre investigación de Campylobacter en alimentos. 
20. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de clostridios sulfito­

reductores. Investigación y recuento de Cl. perfringens. 
21. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de estafilococos 

patógenos. Pruebas de la coagulasa, DNasa y Termonucleasa. 
22. Trabajos prácticos sobre investigación de Pseudomona seruginosa en 

alimentos. 
23. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de Bacil!us cereus en 

alimentos. 
24. Trabajos prácticos sobre investigación de micotoxinas en los alime ntos. 
25. Trabajos prácticos sobre investigación de antibióticos en los alimentos. 
26. Trabajos prácticos sobre investigación de brucelas en alimentos. 
27. Trabajos prácticos sobre investigación de microorganismos lipolíticos, 

proteolítico y ácidos lácticos de los alimentos. 
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28. Trabajos prácticos sobre control de microorganismos de las superficies. 
Métodos de las torundas de algodón, placas de contacto y sistemas de 
aplicación. 

29. Trabajos prácticos de control microbiológico de manipuladores y esta­
blecimientos alimentarios. 

30. Trabajos prácticos sobre control de la permeabilidad microbiana de las 
envolturas de los alimentos. 

31. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de carnes. 
32. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de productos cárnicos. 

Embutidos y fiambres. 
33. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de platos precocina-

dos congelados elaborados con productos cárnicos. 
34. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de pescados. 
35. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de mariscos. 
36. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de platos precocina­

dos congelados elaborados con productos pesqueros. 
37. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de leche natural e 

higienizada. 
38. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de leches conservadas 

y fermendas, y de helados. 
39. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de la mantequilla y 

margarina. 
40. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de quesos. 
41. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de huevos y ovopro­

ductos. 
42. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de frutas, verduras y 

hortalizas. 
43. Trabajos prácticos sobre anál isis microbiológico de conservas. 
44. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de cereales y deriva­

dos. 
45. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de aguas. 
46. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de especias y condi­

mentos. 
47. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de alimentos para ani­

males. 
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Lavoisier. París. 

SABATER TOBELLA, J., VILUMARA TORRALLARDONA, A. 
(1988): Buenas prácticas de laboratorio. Díaz de Santos. 
Madrid. 

STANNARD, C.J., PETITT, S. B., SKINNER. F. A. (1989): Rapid micro­
biological methods for foods, Beverages and pharmaceuticals. 
(The Society for Applied Bacteriology Teclznical series n° 25). 
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IMPARTICION 

Se imparten las enseñanzas teóricas 3 horas semanales lunes, miércoles 
y jueves. 
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El número de prácticas es de 20, impartidas durante tres semanas 
a razón de 20 horas semanales, en el período comprendido entre oc­
tubre y mayo . 

EVALUACIONES 

Se realiza un examen parcial eliminatorio de materia aproximadamente 
en el mes de marzo. 

Los exámenes finales son escritos. 

PROFESORES 

- Prof Dr. A. Herrera Marteache. Catedrático. 
- Prof Dr. J. Yangiiela Martínez. Profesor Titular. 
- Proj.Dra. C. Pérez Arquillué. Profesor Titular Interino 
- Proj.Dra. P. Conchello Moreno. Profesor Ayudante L. R. U. 
- Prof D. A. Ariño Moneva. Profesor Ayudante L. R. U. 
- Prof D. D. Blanco Parmo. Profesor Ayudante L. R. U. 
- Prof D. J.J. Carramiñana Esteban. Profesor Ayudante L. R. U. 
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