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MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS ¢ PJUGRAMA CLASES TEORICAS (1960)
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I. Microorganismos importante§ gg.Microbiologia de Alimentos.
Bacterias. Principaies familias y géneros de bébte}ias contaminantes
de los alimentos. Alteracidn bacteriana de los alimentoé; Cambtosqguil
micos producidos por los microorganismos. Contaminacidn de los alimen-

tos por bacterias patdgenas. Intoxicacionss e infecc¢iones alimerftaria

producidas por: Clostridium botulinun, Stsphylococcus gureus, Clostri-

dium perfringens, Bacillus cereus, Salmonelln, Shigells, Escherichia

coli, Yersinis enterocolftica, Viorio parshaemolyticus. lMicroorganism

indicadores: concepto. Diferent-s tipos de indicaduvres, criterios par
su eleccidn. Indicadures de contaminacida fecal (coliformes, E.coli,

entervcocos) Las bacterias aercbias totales como indicadoBas. Las bac-

terias anaerobias como indicadoras.

II. Micro.rgenismos importantes en Microbiolosfa de Alimontos.

Hongos. Caracteristicas generales de los mchoé. Clasificacién. Princi
'pales géneros de mohos causantes del deterioro de los aliwentos. Hongt
productores de micotoxinas. Afiatoxinas: propiedades, microorgainismos
productores,factores que determinan su procuccidn. Métodos analiticos
Otros metabolitos tdxicos de origen fungal (ocratoxina, cearalerona,
tricotecenos, citrinina, dcido penicflico, patulinal.

Levaduresg Caracteres generales. Clasificscidn. Levsduras de importean-
LeVadulas { i

. cia en la industria alimentaria.

III. Bl control de lg calidgd microbioldgica en la industris alirnenta:

Motivacidn del control microbiovldygicc de los alimentos. Factores que
concdicionan el creciaiento de los microorganismos en los alimentos:
pardmetros intrinsecos, extrinseccs , impdfcitos y de procesamiento.
Control de calidad décrobioldgica de las materias primas, control del

procesaniento y ael producto terminado.

IV. Principios de muestreo estaafstico para el anflisis micropioldgic
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Recoleccidn y manipuleo de las muestras. Tipos de plancs de muestreos

planes de dos clases y de tres clases. Standars microbicldgicos. Proce

dimientos generales de enumeracidi. flecuento en placa de bacterias ae:
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bias. tdecuento microscdpico directo. Nimero mds
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trante. Deteccidn y enumeracily ue microor,snismos dadados subletelmer
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V. Microbiologfa de anuas de corsumo. Calidaa microvioldgica del agua.

Contaminaciln de los alimentos a través del ague. EXazen pacterioldgic
del agua. Toma de muestras y técnicas de andlisis. Virus-en el ajgua.
Microbiologfa do sjuas minsrales: flora contauinaute.iétodos microbio-

1égicos ce andlisis de aguas miunarales.

VI. Microbiolozfa de la leche.Flora contaminante iaterna y extorua. Al

teraciones. Fnfermedades transaitidas por ingestidn e leche., Focos de
contaminacidn. Secuencia nicrobiana en la fermentaciln. Control. Stan-

dars. Productos licteos elatorados con intervencidn de micruorganismos

{0

yogur, leche aciddfil

ViI. idcrobioloufa ae procuctos idcteuvs.
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Leche condensada y leche en polvo. l'iora contaminante . Standars.

Manteca y marjnrica. Flors contaminsute. Control microbi.lépivo. Stanc

ielados. Flora conteminsnte. Control microoioldgico. Standars.
’,

Cuesos. Aspectos microbioldgicos ce las distintas etspas ae elaboracic

Alteraciones. Standars.
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VIiI. Microbiovlugia cde los slimntos 2nlntadose.

Grupos microbioldgicus asovciadus cou la alteoracldn de los alimentos uc

baja acidez y cun los alimentos dcicus.
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IX. Microvioloffa ¢& los slimentos conservaues & bajas temperaturas.

Temperaturas winimss ae crecimiento ue algunus wacteriss importantes c
Microviolopfa de Alimentos: microcr aniswos capaces ue produeir toxii:
ciones, indicadores fecales, bacterias psicréiilas y psicrotréficase.
istabllidad de los alimentos congnlazdos. Ffectos ae la aun;ﬂlaciég S0~
bre los microurgenismos. Accidn ve las enziuas.(aracterfsticas do las
bacterias que causan alteracidn a temsperaturas tajas. Standars wacteri

nos en alimentos conpclaaus.

X. Mecropioglogfa de los glimentos desuidrotados.

Tfectos de la ceshidratacidn sownre lcs microuryniisiLos. nicrobiologfa

de los alimentos durante cl pruceso ¢e doshidratacidu. Agua ue aiarma.

rvivencia de wmicroorganismos en clertos allmentos desilupatados.

¥ o
Fstabllidad de 1los alimontos ceslidratados wurante OTLE?;?g.
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Alimentos ue humedad intes cuia. Aspectos microvioldyicos.

XI. Microbiolopfa de carncs., pescades y mariscos, azves y huevos.

Caracterfsticas de la microfiora ue la carne. rFuentes ae contamins

- -

cidn. Alteraciones microbianaes ce carncs frescds y curadas. Cambic
organclépticos. Alteraciones ce carnes rofrigeradas y congeladss.
Control. Contaminacidu, conservacidn y alteraciones del pescado y

otros proauctos marinos, huwevos y aves ue corral.

XII. Microbiologfs de productos vepetales. Hortalizas, frutus y Jt

£0s de frutas: contaminacidn, alteracidn y consdrvacidn. rroducto:

fermentados(sauarkreut, encurticos, acaltiulas veraes y negras)si

elaburecidl y alteraciones.

XiiI. Contaminacidn y alteraciones micruoicldgicas de azdcares y

" . . e 2 »
proauctos cerivscos: sacarosa, miel y prucuctos e cealiteria.
XIV. Micrebivlogfa 6o los ceranles y usl pau.

XV. Contaminacién y sltersciones microoienus ue aliimeutos uiverso

alimentus grasos (mayonesas y adzrezos), especlas, condimenios.
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Bebidas snalcohdlicas y beviuas alcoholicas Iernentagas: V1no, cé
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veza y sidra.
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