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MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - PROGRAMA CLASES TEORICAS 12% cuatrimestre

I . Microorganismos importantes en Microbiolosia de Alimentos.

- Bacterias. Principales familias y géneros de bacterias contaminantes
de los alimentos. Alteracidén bacteriana de los alimentos. Cambios qui

micos producidos por los microorganismos, Contaminacion de los ali-

mentos por bacterias patégenas, Intoxicaciones e infecciones alimen-

tarias producidas por: Clostridium botulinum, Staphylococcus gureus,
Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Salmonells, Shigella, Esche-
richia coli, Yersinig enterocolitica, Vibrjo parahsemolyticus., 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., Microoreanismos imvortantes en Microbiolocia de Alimentos.

Hongos. Caracteristicas generales de los mohos., Clasificacibén., Princi
pales géneros de mohos causantes del deterioro de los alimentos. Hon-
gos productores de micotoxinas, Aflatoxinas: propiedades, microcrga-
nismos productores, factores que determinan su produccidn. Métodos
analiticos, Otros metabolitos téxicos de origen fungal (ocratoxina,
cearalenona, tricotecenos, citrinina, &cido penicilico, patulina)l.
Levaduras: Caracteres generales, Clasificacidn.levaduras de importan

cla en la. industria alimentaria.
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. 11I. El control de la calidad microbioldégica en 1z industria allinen=-

trris.
Motivacién del control micerobiolérico de los alimentos. Factores que
condicionan el crecimiento de los microorganismos en los alimentos,

parimetros intrinsecos, extrinsecos, implicitos y de procesaniento,
Control de calidad microbiolégico de las mater ias primas, control del

procesamiento ¥y del producto terminado.’

IV, Principios de muestreo estadistico para el andlisis microbioldzico.

Recoleccidén y manipuleo de las muestras. Tipos de planes de muestreo:
planes de dos clases y de tres clases. Standarg microbiolégicos. Pro-
cedimientos generales de enumeracidn.Recuento en placa de bacterias

aerobias. Recuento microscépico directo. Némero més probable. Membra-
na filtrante. Deteccidn y enumeracidén de microorganismos dafiados su-

bletalmente.

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

e e ———————

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

aglua. Microbiologia de aguas minerales: flora contaminante. Métodos
microbiolégicos de andlisis de aguas minerales,

VI, Microbiolozia de la leche. Flora contaminante interna y externa.
Alteraciones., Enfermedades transmitidas por ingestién de leche, Focos
de contaminacidn., Secuencia microbiana en la fermentacidn. Centrol.
Standars. Productos lécteos elaborados con intervencién de microorga-
nismos: yozur, leche acidéfila,

VII, Microbiologia de productos lacteos.

Leche condensadg y leche en polvo. Flora contaminante. Standars,
Manteca y margarina. Flora contaminante, Control microbioldgico.Stan-
dars. )

Helados. Flora contaminante. Control mierobioldégico. Standars.

Quesos, Aspebtos microbiolégicos de las tistintas etapas de elabora-
cibén. Alteraciones,

VIII, Microbiologia de los alimentos enlatados.

Suceptibilidad de los microorganismos a las temperaturas altas.

Grupos microbiolbglicos asociados con la alteracidén de los alimentos de
baja acidez y con los alimentos &cidos.

IX. Microbioclosia de los alimentos conservados a bajas temperaturas,

Temperaturas minimzs de crecimiento de algunas bacterias importantes
en Microbiologia de Alimentos: microorganlsmos capaces de preducir to-
xiinfecciones, indicadores fecales, bacterias psicréficas y psicrotré-
picas. Estabilidad de los alimentos congelados. Efectos de la conge-
lacién sobre los microorganismos. Accidn de las enzimas. Caracteristi-
cas de las bacterias gque causan alteracidn a temperaturas bajas. Stan-

dars bacterianos en alimentos congelados,
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Microbiologia de los alimentos deshidratados.

Efectos de la deshidratacidén sobre los microorganismos. Microbiologia
de los alimentos durante el proceso de deshidratacidén, Agua de alarma.
Supervivencia de microorganismos en ciertos alimentos deshidratados.
Bstabilidad de los alimentos.deshidratados durante el almacenamiento,
Alimentos de humedad intermedia. Aspectos microbiolégicos.

XI. Microbiologia de carnes, pescados Yy mariscos, aves Y husvos.

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

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

tados (saueriraut, encurtidos, aceitunas verdes y negras): elaboracién

.y alteraciones.

XIII., Contaminacidén y alteraciones microbiolégicas de azlicares y pro-
@uctos derivados: sacarosa, miel y productos de confiter ia.
Microbiologia de los cereales y del pan.

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

BIBLIOGRAFIA

1)

e 2)
3)

%)

5)

6)

7
8)
9)
L (>10)

11)
12)

"Microbiologia de los Alimentos™, W.C,Frazier, Ed, Acribia, 1976
"Microbiologia Moderna de los Alimentos", J.M.Jay, Ed. Acribia, 1973
"Laboratory Methods in Food and Dairy Microbiology", W.F. Harrigan
y M.E. Mc Cance, Academis Press, 1976.
"Microorganisms in Foods., 1- Their significance and methods of
enumeration", “Second Edition, ICMSF, University of Toronto Press,1978
"Microorganisms in Foods, 2- Sampling for microbiological analysis:
principles and specific applications", ICMSF, University of Toronto
Press, 1974 :
"Bergey!s Manual of Determinative Bacteriology"™, Eeighth Edition,
R.E.Buchanan y N.E.Gibbons, Ed,, The Williams and Wilkins Co., 1574
"Introduccibén a la Micologia Industrial®, G.Smith, Ed.Acribia, 1963
"Lactobacteriologia™, A.J.K.Demeter, Ed,Acribia. 1969. :
"Examen bacteriolégico de aguas", R.Ferramola, Ed., El Ateneo, 1947,
"Standard Methods for the Examintion of Dairy Products", 1% th Edition,
E.H,Marth, Ed., APHA, 1978.
"Conservas Alimenticias", J. Ba"mgartner y A.Hersom, Ed.Acribia, 1974
"Compendium of Methods for the Microbiological Examination of T oods,
M.L.Speck, Ed., APHA, 1976.
4probady

#or

”ﬁmﬁm%ﬁcﬁ\ﬁhlﬁl



l
o ; {
- ol 5 SIS YRR RTINS (L1 e

N "Mierobiologfe de los Alimentos y sSus B rocesos de Elaborascidn" :
J.T Nickerson y A.J. Sinskey, Ed. Acribia, 1978.
14) "Bacteriological Analyticel Manual for Foods", FDA, 1976.
15) "Microbiologfa de los Alimentos Vegeteles", G Miller, Ed.
Acribie, 1981. !
16)"Botulismo", L. Smith, Ed. Acribis, 198).
Fecha: . n ‘ ABR WN)

Firma Profesor: =71 = Pirma Director:.¥.< L :
Aclaracifn Tirme :Bu: emackea-wmamonns Aclaraci Bn £iTmdzececeecsveifoces |
Profesore Adjunta : I Dr. EBUARDO G. GROS

Director Dto. Quimica Orgdnica

vkl
Aprobado Pef Reseluciel eh \b




	PlanQuimOrg1982-pag037
	PlanQuimOrg1982-pag038
	PlanQuimOrg1982-pag039
	PlanQuimOrg1982-pag040

