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PROGRAMA 

Tema _I, Ceneralidedes. Importancia de los microorganismos en la producción 

y en el deterioro de los alimentos. Los alimentos como vehículo 

0 da agentes toxtinfecciozos y su relación con la salud, 

  

Tema JJ. Fectores gue determinan el creciniento de los microorsanismos en 

los alimentos, Parámetros intrínsecos: actividad de arua, pH, po= 

tencial de óxido-reducción, contenido de nutrientes, componentes 

+ antimicrobianos, estructuras biológícas. Parámetros extrínsecogs: 

temperatura, humedad relativa del medío anmblente, presencia y con 

centración de gases on la atmósfera. Parámetros implícitos y de 

procesamiento, 

Tema J11. Principios de muestreo estadístico. Conceptos de probabilidad y A O AP E O 

Sd muestreo. Recolección y manipulación de la muestra. Prorrawas de 

muestreo: planes de dos clases y dd tresclonses, Elección de un 

progrema de muestreo según el objetívo. Prozraza de muestra para 

ó situaciones peligrosas derivadas de la presencia de microorganis- 

mos patórenos, Estandares mícrobiolócicos para los distintos ali 

mentos. Análisis de veligrosidad y puntos críticos de control, 

Tema 1. MetodolorÍa para ol análisis microbiolárico de los aliuentos. 

Preparación y dilución de la muestra. Recuento microscópico dírec- 

to. Contaje de fragmento de mohos. Fecuperación y enumeración de 

microorganismos dañados subletaluente. Recuento en placa de nmi= 

croorganísmos aerobios y anaeroblos, Temperatura óptima de incu- 

bación, Nímero más probable, Prueba de reductasa. Téénicas con 

   
tificación de microorzanismos de orizen alimextar io, Nedios de cul- 

selectivos y diferenciales, Pruebas bioquínicas, inmunológd- 
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Tema Y, Microorranismos de juportaencía ea Microbiolor la de 3ltuaatos. 
Bacterías y vírus: Principales géneros y especies de bacterias 
contaminantez de los alimentos. Alteraciones de orígen rícrobiano 

Oo y cambios químicos producidos sobro hiáratos de carbono, proteínas 
y lípidos. Las bacterias cono causa de toxiinfeccionos de orígen 
alluentario. Enterorezicenicidad e invasividad: necanisnos de ac- 
ción, Tox infecciones producidas por Clostridtum Potulinun, 
Stavhylococcus aureus, Clostridium perfrinsens, Bacillus Cereus, 
Salmonella, Shipella, Escherichia col1, Yersínia enterocolítica, 
Víbrio paraheaemolyticus, Campylobacter fetus, Pseudononas geru- 
g£lnosa y otros microorganismos wenos frecuentes. Síntoras y carac 

terísticas de las enfernedades. Propíodados de las toxiaas, Al4- 
mentos vehiculizadores. incidencia, prevención y control, Microor, 
ganismos indicadores, Diferentes tipo y críterios para su elección 

D Agentes virales trangmitidos por los alimentos, métodos de alsla- 
miento y detección. 

Tema VI. Microorganismos de importancia en Microbiolosfa de Alínentos. 
O Hongos y levaduras: características generales de los hongos. 

y Clasificación. Pr íncípalos géneros de mohos causantes del deterio- 
ro de los alimentos. Honzogs productores de micotoxinas. Aflatoxi- 
nas: propiedades, microorganismos productores, factores que doter- 
mánen su producción, Métodos analíticos, Otros metabolitos tóxicos 
de origen fúnzico: Ocratoxinas, zearalenona, trícotecenos, citrini 
na, ácido penícilico, roquefortínas, patulina, levaduras: Caracte- 
res generales, Clasificación. Su importancia en el deterioro de 
alimentos. 

A... V11. “Microbiología de la leche y productos lácteos, Flora típica de la 
leche, Contaminantes más frecuentes, Tocos de contaminación. Enfer- 
nedades transiitidns por inrestión da leche, Fofrigeración, pasteu 

O rización y deshídratación como forma de conseruac lón, Control mi- 
erobiolózico de leche fluida, cre:ay loche condensada, leche en 

pelvo, manteca, helados, quesos y otros productos lácteos feruenta- 
dos, Altereciones química y orranolérticas de oriren microbiano, 

Tema VIII. Microbiolorfía de los alinentos enlatados. Efoc*o del calor sobra 
los microorranismos esporulados y no esporulados. Controles de 85= 
terilización, *4deroorrenism>s relacionados con la alteración de 
alímentos eh-conservas de $ipo ácido y de baja acidez, 
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Toma IX. MicrobiologÍn. de 1on n13ientos conservados a bajas ter oraturas, 

Microorfanismos psicrotróficos y psicrófilos. Características. Prin 
O cipales géneros y esrectes, Creciniento en alimentos alnuacenados a 

bajas temperaturas, 1ctión enzizática de los microorzanisuos ex 

alimentos conr-lados y refriperados, 

Tema__X. MicrobiologÍa de los alf:entos deshidratados. Efecto de la deshidra 

tación sobio pos aicroorganigmos. Con 
mentos deshid 

“inantes frecusates en ali= o
 

atados y de huredad Le
 nteriedia, Supervive -ta de logs 

la actívidad de agua. S
 microorganismos en condiciones de 

Tema XI. Microbioloría de ceraies, vesesdos y anriscos;j avos y huevos. 

Carnes: caracteristicas de la mícroflora endórena y ex5:ena. Alta 

raciones causedas por bacterias, honszos y levaduras en carnes fieg- 

cas, refrigeradas y conreladas. Jazonos y embutidos: principales 

$ contauinantes. Acción de los agentes de curado, 

Aves: principales aicroorcanisnos causantes de.alteraciones y toxi- 

j infeccions, Conservación, : 
O Pescedos y mariscos: Flora contaminante, alteraciones, transmisión 

] de agentes patófenos. Contaminación de los mariscos vor dinoflare= 

lados productores de toxinas paralizantes, 

Husyos: Factores que contríbuyen a su estabilidad. Agentes patóga- 

nos y microorganismos causantes del deterioro de huevos y productos 

derivados. 

Tema XII. Microbíclozrta do productos vegetales. 'lortalizas, frutas y jugos 

de frutas: contaminaciones y alteraciones de oríren bacterjano y 

» fánpico. “étodos de conservación, 

Dan Contaminación y alteraciones nicrobiolózicas de azúcares y prá- 

ductos derivados: sacarosa, míel cacao y productos de confiterla. 
Microorganismos que afectan a los'cereales y a los productos de 

O panificación. 

éma XIV. Contaminación y alteración microbiana de alimentos diversos:Fru- 

tos secos, mayonesas, aderezos y nargar ina, esvecilas y cond imen- 

tog. 

ema XV, Control microbiológico de las aruas. Agentes contaminantos en a- E: 28 

guas de consumO, aguas envasadas y bebídas gaseosas sin alcohol, 

Métodos empleados para el control, Límites de toleranc ía, 

ama XVI. Agentes quínicos y fisicos inhibidores del crecintento microbia- 

no en alímentos. Mecanismos de acción, Uso de antíbióticas y 

po de cepas resistentes. 
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a Tema XV 11. Fnpleo de los mícroorranísmos en la producción de alimentos, 
Fermentación alcohólica Carncteris*icas de las levoduras euplea 
das industrialuente. Bloquímica de los procesos, Levaldnras saña” 

0 panificación. Levaduras coo protaínas de origen unicelular. Mag 
jJoramiento genético de las cepas. Eipleo de levaduras para la 

producción de vino, cerveza bebidas destiladas, Alteraciones de 
origen microbiano, 

Fermentación ilñctica: Bacterias lácticas, Diferentes típos y pro 
piedadez. Len de las bacterias lácticas en la producción de Ml 
quesos, yoghurt y otros prodovcwos obtenidos por ferientación 

láctica. É 
Fermentación acética y otrad fermentaciones: Pacterias acéticas 
y su participación en la fabricación de vínarres Métodos, Micro= 
orpanismos involucrados en la producción de enzimas, ácido Oorrá- 

ó nicos y saborízantes ejpleados en la Industria alimentaria, Hu= 

tas metabólicas y biotecnologÍa, 

plantas 1n- 
$ dustríialézadoras de aliientos. Planeamiento y organización, E 

Tema XVJI7. Asnectos niriénico-sanitarios vínculados eon las 

Limpieza y desinfección, Eliminación de residuos, Aplicación de 1 
las buenas practicas de manufactura en la industria alizentar ia. 

Control de los estuclecimiento Trevaradores y expendedores de 

alimentos. Conceptos epidemiolór3cog, 
, 
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Ref.: Expte. 437.695/85-Anexo 8 

BUENOS AIRES, 2 () OCT, 1986 

VISTO la nota N% 3446-00 elevada por el Departamento de Química 
Orgánica de esta Facultad, por la que acompaña los programas correspondien- 
tes a las materias para la Licenciatura, a dictarse durante el segundo cua- 
trimestre de 1986, 

CONSIDERANDO: 

lo aconsejado por la Comisión de Programas y Planes de Estudio, 

lo actuado por este Cuerpo en Sesión realizada en el día de la 
fecha; 

en uso de las atribuciones que le confiere el artículo 113.- 
inciso 11) del Estatuto Universitario; 

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES; 

RESUELVE: 

ARTICULO 12.- Aprobar los programas de las asignaturas para la Licenciatura 
a dictarse en el Departamento de Química Orgánica de esta Casa de Estudios, 
durante el segundo cuatrimestre del presente año lectivo, detalladas a con- 
tinuación: 

- QUIMICA ORGANICA 11 - Dr. Alberto CEREZO. 

- QUIMICA ORGANICA-Ciencias Biológicas - Dres. Norma NUDELMAN, Cristina 
MATULEWICZ y Oscar VARELA. 

- QUIMICA ORGANICA B (TOPICOS EN RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR Y EN ESPEC- 
TROMETRIA DE MASA) - Dres. Eduardo GROS y Gerardo BURTON. 

- MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - Dres. José L.PARADA y Graciela VAAMONDE.. 

- BROMATOLOGIA - Dres. Pedro CATTANEO, M.H.BERTONI, M.S.VIGNA e Irene DASSO. 

ARTICULO 22.- Remítase copia de la presente resolución juntamente con los 
programas aludidos a los Departamentos de Química Orgánica y de Biblioteca 
y Publicaciones; cumplido, archívese. 
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