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\" “\MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

MODULO I: MICROBIOLOGIA GENERAL

L Introduccién ,

Diversidad microbiana: bacterias, algas hongos protozoos. Conceptos de virus y priones

Ubicacién de los microorganismos en los tres dominios del arbol filogenético universal (Bacteria, Archae,
Eucarya). Los microorganismos en el medio ambiente (habitats, poblaciones, comunidades).

Requerimiento de un laboratorio para estudios microbioldgicos. Operaciones bésicas. Técnica aséptica.
Cultivo puro

II. Biologia celular microbiana: 1a célula procariota .

Morfologia y tamaiio de las bacterias. Composicion y funcién de las estructuras celulares: material
genético, envolturas (membrana citoplasmética, pared celular, envoltura externa en bacterias Gram
negativas y otras estructuras superficiales: cépsula, capa mucosa y capa S, estructuras citoplasméticas:
ribosomas y grénulos citoplasméticos, apéndices: flagelos, fimbrias, pili sexual). Conceptos basicos de
genética bacteriana: herencia, intercambio y adquisicién de informacién genética. Esporas bacterianas:
estructura y propiedades. Formacién de endosporas y germinacién. Las bacterias como agentes
patogenos. Mecanismos generales de patogenicidad . Concepto de factores de virulencia

oL Biologia celular microbiana: Hongos filamentosos y hongos unicelulares

Caracteristicas generales de los hongos. Hongos filamentosos , hongos unicelulares y setas. Estructuras
celulares: composicién y funcién. Principales criterios utilizados en la clasificacion de hongos.
Principales géneros asociados a biodeterioro de alimentos. Las levaduras en la industria alimentaria.

Iv. Nutricién y metabolismo

Nociones de metabolismo y energética celular. Mecanismos de obtencién de energia: fermentacién,
respiracion aerdbica y anaerébica, fotosintesis. Utilizacién de la energia en biosintesis. Composicién
quimica de las células. Requerimientos nutricionales: fuente de Carbono, nitrégeno, azufre, etc,. Factores
organicos de crecimiento. Medios de cultivo. Concepto y utilidad. Medios sintéticos y complejos.
Medios selectivos y diferenciales, medio minimo y medio enriquecido. Concepto de sistema cerrado y
cultivo continuo.

V. Crecimiento microbiano

Ciclo celular bacteriano. Divisién celular. Definicién de crecimiento. Métodos empleados en la medicién
del crecimiento.. Curva de crecimiento: fases, velocidad de crecimiento. Factores que afectan el
crecimiento y sobrevida de los microorganismos (contenido de nutrientes, pH, actividad de agua,
potencial redox, humedad relativa, atmésfera, temperatura)

VL Muerte de los microorganismos

Control de crecimiento microbiano: agentes fisicos y quimicos. Esterilizacién, desinfeccion y
sanitizacién. Curvas de muerte. Pardmetros. Eliminacién de priones.

Agentes desinfectantes: clasificacién desde el punto de vista quimico.Cinética de acci6n desinfectante,
constantes del proceso: velocidad de muerte, coeficiente de concentracién y temperatura. Métodos de
ensayo de agentes desinfectantes, controles de potencia y efectividad. Valoracién

VII.  Taxonomia

Nomenclatura e identificacién de microorganismos. Utilizacién de pruebas bioquimicas y técnicas
moleculares para la deteccion e identificacion de microorganismos . Clasificacion de los
microorganismos. Sistemas de identificacion clasicos y numéricos. Concepto de taxonomia e
identificacion polifasica.

Nociones de epidemiologia molecular, Utilizacién en el seguimiento de cadenas de contaminacion y
caracterizacion de microorganismos empleados en produccién.

Colecciones de cultivo. Preservacién de microorganismos
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MODULO II: MICROBIOLOGIA APLICADA A LOS ALIMENTOS

VIII. Microorganismos y alimentos

Importancia de los microorganismos en la alteraci6n y conservacién de los alimentos. Los
microorganismos como agentes de biodeterioro y de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs).
Rol de los microorganismos en la elaboracién de alimentos.

IX. Principales grupos bacterianos de interés en los alimentos

Cocos Gram positivos (estreptococos y estafilococos), enterobacterias, bacilos Gram positivos
formadores de endosporas, bacterias del acido lactico, bacterias del 4cido acético. Microorganismos
proteoliticos y lipoliticos. Microorganismos indicadores.

X. . Ecologia microbiana de los alimentos

Factores que afectan el crecimiento y supcrvwencla de los microorganismos en los alimentos. Factorcs
intrinsecos, extrinsecos, implicitos y de procesamiento. Los alimentos como ecosistemas. Mecanismnos
de adaptacion de los microorganismos a diferentes factores de estrés. Homeostasis. Interaccion de
factores. Teoria de las barreras multiples.

XL Enfermedades transmitidas por los alimentos

Agentes bacterianos de enfermedades transmitidas por los alimentos: Staphyloccocus aureus, Clostridium
pergringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Salmonella, Shigella, Escherichia coli (diferentes
tipos), Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus,
Campylobacter y otros patbgenos menos frecuentes. El microrganismo y sus caracteristicas. Aislamiento
e identificacion. Mecanismos de patogénesis. Caracteristicas de la enfermedad. Alimentos involucrados.
Incidencia. Prevencion y control. Epidemiologia de las enfermedades transmitidas por los alimentos

XIL Enfermedades transmitidas por los alimentos
Agentes no bacterianos de enfermedades transmitidas por los alimentos. Hongos toxicogénicos. Parasitos.
Virus. Agentes de encefalopatias espongiformes (priones).

XML  Deterioro microbiano de los alimentos

Microflora natural de diferentes tipos de alimentos. Fuentes de contaminacién. Asociaciones microbianas
caracteristicas. El deterioro como consecuencia del metabolismo microbiano. Alteraciones microbianas
de la leche y productos lacteos. Deterioro de carnes frescas y procesadas, aves, pescados y huevos.
Alteraciones microbianas de los alimentos vegetales: frutas, hortalizas y cereales.

XIV. Control microbiolégico de los alimentos.
Programas de muestreo para el analisis microbiolégico de los alimentos. Planes de dos clases. Planes de
tres clases. Eleccion del plan de muestreo en funcion de la severidad frente a diferentes riesgos

microbiolégicos. Concepto de categoria. Aplicacion de los criterios microbiolégicos para diferentes tipos
de alimentos e ingredientes.

XV, Microbiologia predictiva
Modelos matematicos para predecir el comportamiento de los microorganismos en los alimentos. Uso de

los modelos y su relacién con la vida util y la inocuidad de los alimentos. Evaluacién del riesgo
microbioldgico.
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