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MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - PROGRAMA CLASES TEORICAS 12F cuatrimestre

I . Microorganismos importantes en Microbiolozia de Alimentos,

-Bacterias., Principales familias y géneros de bacterias contaminantes
de los alimentos. Alteracidén bacteriana de los alimentos, Cambios quji
micos producidos por los microorganismos, Contaminacidn de los ali-
mentos por bacterias patdgenas. Intoxicaciones e infecciones alimen-
tarias producidas por: Clostridjum botulinum, Staphylococcus gureus,
Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Salmonells, Shisgella, Esche-
richis coli, Yersinia enterocolitics, Vibrio parahaemolvticus. Micro-
organismos indicadores: concepto., Diferentes tipos de indicadores,
criterios para su eleccidn, Indicadores de contaminacibn fecal (coli-
formes, E.coli, enterococos). Las bacterias aerobias totales como in-
dicadoras, Las bacterias anaerobias como indicadoras. :

11, Microorrcanismos importantes en Micrcbiolocia de Alimentos.

Hongos. Caracteristicas generales de los mohos. Clasificacidn. Princi
pales géneros de mohos causantes del deterioro de los alimentos, Hon-
gos productores de micotoxinas, Aflatoxinas: propiédades, microorga-
nismos productores, factores que determinan su preduccidn., Métodos
analiticos, Otros metabolitos téxicos de origen fungal (ocratoxina,
cearalenona, tricotecenos, citrinina, &cido penicilico, patulina).
Levaduras: Caracteres generales, Clasificacidn.levaduras de importan
cia en la. industria alimentaria,
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- procesamiento y del producto terminado.’

taria,

Contaminacidn de los alimentos a través del agua. Examen bacteriologi
" co del agua., Toma de muestras y técnicas de andlisis. Virus en el

71T, -Fi contféi de la calidad microbioldgica en la industria alizen-

Motivacidn del control microbiolésico de los alimentos. Factores que
condicionan el crecimiento de los microorganismos en los alimentos,
pafémetros intrinsecos, extrinsecos, implicitos y de procesamiento,
Control de calidad microbioldgico de las materias primas, econtrol del

1V. Principios de muestreo estadistico para el anjlisis microbiolbzico.

Recoleccidén y manipuleo de las muestras. Tipos de planes de muestreo:
planes de dos clases y de tres clases. tandarg microbioldgicos. Proe 5
cedimientos generales de enumeracidn.Recuento en placa de bacterlas

serobiass. Recuento microscdpico directo., Namero mé&s probable., Membra-
na filtrante. Deteccidn y enumeracién de microorganismos dafiados su-

bletalmente.

V. Microbiolozia de aguas de consumo, Calidad microbioldgica del agua.

aguas. Microbiologia de aguras minerales: floras contaminante, Métodos
mierobiolégicos de anadlisis de aguas minerales,
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VI, Microbiologzia de la leche. Flora contaminante interna y externa,

‘Alteraciones. Enfermedades transmitidas por ingestidn de leche. Focos

de contaminacidn, Secuencia microbiana en la fermentacidn., Control.
Standars. Productos lacteos elaborados con intervencion de microorga-
nismos: yozur, leche acidéfila.

VII. Microbiologis de productos lécteos.

Leche condensada y leche en polvo., Flora contaminante, Standars,
Manteca v margaring, Flora contaminante., Control microbioldgico,Stan-
dars., ; :
Helados, Flora contaminante, Control microbioldgico. Standars.

Quesos. Aspectos microbiolbgicos de las distintas etapas de elabora-
cibn. Alteraciones,

VIII, Microbiologia de los alimentos enlatados.

Suceptibilidad de los microorganismos a las temperaturas altas, :
Grupos microbiolégicos asociados con la alteracidén de los alimentos de
baja acidez y con los alimentos &acidos, &g

IX. Microbiolosia de los alimentos conservados a bajas temperaturas,

Temperaturas minimas de crecimiento de algunas bacterias importantes
en Microbiologia de Alimentos: microorganlsmos capaces de procducir to-
xiinfecciones, indicadores fecales, bacterias psicréficas y psicrotrb-
picas. Estabilidad de los alimentos congelados. Efectos de la conge-
lacidén sobre los micrcorganismos. Accidn de las enzimas. Caracteristi-
cas de las bacterias gque causan alteracidn a temperaturas bajas. Stan-
dars bacterianos en alimentos congelados,



. (*10) "Standard Methods for the Examintion of Dairy Products", 14 th Edition,

. Microbiologia de los alimentos deshidratados.

Efectos de la desnidratacidn sobre los micrcorganismos. Microbiologia
de los alimentos durénte el proceso de deshidratacidn. Agua de alarma.
Supervivencia de microorganismos en ciertos alimentos deshidratados.
Estabilidad de los alimentos.deshidratados durante el almacenamientos
Alimentos de humedad intermedia, Aspectos microbioldgicos.

XI. Microbiologla de carnes, pescados y mariscos, aves y husvos.

Caracteristicas de la microflora de la carne, Fuentes de contaminacién,
Alteraciones microbianas de carnes frescas y curadas. Cambios organo-
lépticos, Alteraciones de carnes refrigeradas-y congeladas, Control,
Contaminacidén, conservacibén y alteraciones del pescado y otros produc-
tos marinos, huevos y aves de corral.

XTI, Microbiologia de vroductos vegetales. Rortalizas, frutas vy jusgos
de frutas: contamjinacidn, alteracidén y conservacién. Productos fermen-
tados (saveriraut, encurtidos, aceitunas verdes y negras): elaboracidn
Y alteraciones.

XIII, Contaminacibén y alteraciones microbioldgicas de azicares y pro-
Guctos derivados: sacarosa, miel y productos de confiteria.
Microbiologia de los cereales y del pan,

XIV, Contaminacién y alteraciones microbiana de alimentos diversos:
alimentos grasos (mayonesas y aderezos), especias, cond imentos,
Bebidas analcohblicas y bebidas aleohdlicas fermentadas: vino, cerveza
y sidra,
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