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'Y . Microorganismos importantes en Microbilolozis de Alimentos.

-Bacterias. Principales familias y géneros de bacterias contaminantes
de los alimentos. Alteracién bacteriana de los alimentos. Cambios qui
micos producidos por los microorganismos. Contaminacidn de los ali-
mentos por bacterias patdgenas, Intoxicaciones e infecciones alimen-~
tarias producidas por: Clostrgdium botulinum, Staphylococtus aureus,
Clostridijum perfringens, Bacillus cereus, Salmonellsa, Shigella, Esche-
richig colil, Yersinia enterocolitica, Vibrio parahaemolyticus. Micro-
organismos indicadores: concepto, Diferentes tipos de indicadores,
criterios para su eleccién. Indicadores de contaminacibén fecal (coli-
formes, E.coli, enterococos). Las bacterias aerobias totales como in-
dicadoras. Las bacterias anaerobias como indicadoras.

II. Microorranismos 3mvortantes en Microbiolocia de Alimentos.

Hongos. Caracteristicas generales de los mohos, Clasificacidn. Princi
pales géneros de mohos causantes del deterioro de los alimentos, Hen-
gos productores de micotoxinas., Aflatoxinas: propiedades, microorga-
nismos productores, factores que determinan su produccién. Métodos
analiticos. Otros metabolitos téxicos de origen fungal (ocratoxina,
cearalenona, tricotecenos, citrinina, &cido penicilico, patulina)l.
Levaduras: Caracteres generales, Clasificacidn.levaduras de importan
cia en la. industria alimentaria,
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Motivacidbn del control mierobiolér-ico de los alimentos. Factores que
condicionan el crecimiento de los microorganismos en los alimentos,
pardmetros intrinsecos, extrinsecos, implicitos y de procesamiento.
Control de calidad microbioldgico de las mater ias primas, control del

procesamiento ¥y del producto terminado.’

IV. Principios de muestreo estadistico para el andlisis microbiologico.

Recoleccibén y manipuleo de las muestras, Tipos de planes de muestreo:
plancs de dos clases y de tres clases. tandard microbiolégicos. Pro-
cedimientos generales de enuneracidn.Recuento en placa de bacterias

aerobias, Recuento mieroscépico directo, Nimero més probable, Membra-
na filtrante. Deteccidn y enumeracién de microorganismos dafados su-

bletalmente.

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

Contaminacién de los alimentos a través del agua. Examen bacterioldgi
" co del agua, Toma de muestras Yy técnicas de andlisis. Virus en el

agué. Mierobiologia de aguas minerales: flora contaminante. Métodos
microbiolégicos de anidlisis de aguas minerales.,

VI, Microbiolozia de la leche. Flora contaminante interna y externa.

_Alteraciones, Enfermedades transmitidas por ingestidén de leche. Focos

de contaminacibn., Secuencia microbiana en la fermentacién. Control.
Standars. Productos licteos elaborados con intervencidén de microorga-
nismos: yozur, leche acidéfila,

VII, Microbiologia de productos licteos.

Leche condensada y leche en polvo. Flora contaminante, Standars.
Manteca Yy margaring. Flora contaminante., Control microbioldgico.Stan=-
dars. :

Helados. Flora contaminante. Con;rol microbiolégico. Standars.

Quesos. Aspectos microbioldgicos de las udistintas etapas de elabora-
cibébn, Alteraciones,

VIII, Microbiologia de los alimentos enlatados.

Suceptibilidad de los microorganismos a las temperaturas altas,

Grupos microbiolégicos asociados con la alteracidén de los alimentos dé
baja acidez y con los alimentos &cidos,

IX. Microbiolosia de los alimentos conservados g bajas temperaturas,

Temperaturas minimes de crecimiento de algunas bacterias importantes
en Microbiologia de Alimentos: microorganlsmos capaces de producir to-
xiinfecciocnes, indicadores fecales, bacterias psicréficas y psicrotro-
picas., Estabilidad de los alimentos congelados. Efectos de la conge-
lacidn sobre los microorganismos. Accibdn de las enzimas. Caractcristi-
cas de las bacterias que causan alteracidn a temperaturas bajas. Stan-
dars bacterianos en alimentos congelados.
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K:‘ X. Microbiologia de los alimentos deshidratados.
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Efectos de 1la deshidratacidén sobre los microorganismos. Microbiologia
de los alimentos durante el proceso de deshidratacidn., Agua de alarma.
Supervivencia de microorganismos en ciertos alimentos deshidratados,
Estabilidad de los alimentos.deshidratados durante el almacenamiento,
Alimentos de humedad intermedia. Aspectos microbiolégicos.

XI. Microbiclogia de carnes, pescados y mariscos, aves ¥ huevos,

Caracteristicas de la microflora de la carne, Fuentes de contaminacidn.
Alteraciones microbianas de carnes frescas ¥ curadas. Cambios organo-
1épticos, Alteraciones de carnes refrigeradas-y congeladas, Control.
Contaminacibén, conservacidén y alteraciones del pescado ¥ otros produc-
tos marinos, huevos y aves de corral.

XTI, Microbiologis de productos vegetales. Hortallzas, frutas y jugos
de frutas: contaminacidn, alteracidn y conservacidén. Productos fermen-

tados (sauverkraut, encurtidos, aceitunas verdes y negras): elaboracién
.y alteraciones.

XIII. Contaminacién y alteraciones microbioldgicas de aziicares y pro=-
@uctos derivados: sacarosa, miel y productos de confiteria.
Microbiologia de los cereales y del pan.

XIV, Contaminacidén y alteraciones microbiana de alimentos diversos:
alimentos grasos (mayonesas y aderezos), especias, condimentos.
Bebidas analcohéblicas y bebidas alecohbélicas fermentadas: vino, cerveza
y sidra.
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