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PROGRAMA

Tema J1T

¥ en el deterioro dg los alimentos. Los alimantces como vehiculo
d2 agentes toxiinfecciosos y su relacidn con la salud,

Fectores que determinan 8l crecimiento de 108 microorsanismos en

los alimentos, Pardmetros intrinsecos: actividad de arua, pH, po=-
tencial de bxido-reduccidn, contenido de nutrientes, compoanentes

antiunjcroblianos, estructuras bioldgzicas. Parémetros extrinsecos:
temperatura, humedad relativa del medio ambiente, presencia y con
centracién de gases on la atmbsfera. Parémetros implicitos y de
procezamiento,

Tema JIJ, Principios de muestreo ascadﬂstjco. Conceptcs de probabilidad y

¢

muestreo, Recoleccibn y runipulacinn de la wmuest-a, ?rorrauas de
muestreo: planes de dos c¢lases y 44 tres clanses, Eleccidn de un
prozremna de nuestreo seglin el cbjetjvo. “rozraza de muestre para
situaciones peligrosas derivadas de la cresencla de amicrocrganis-
mos patébpencs, Estandares microbioldcicos para los distintos ali-
mentos;ﬁnélisﬁs de peligrosidad vy puntos criticos de control,

Tema IV, Metodoloria para el andlisis microbloldrico de los alizentos,

’ mu ) :
i o O OROS i9rebado per Resohucién co 394(B

Preparacibén y dilucidn de la nuestra. Recuento microscdpico direc-
to. Contaje de fragmentc de mohos. Recuperacifn y enumeracidn de
microorganisnos dafiados subletalmente, Recusnto &n placa de ni-
croorganismos aerobios y anaerobics, Temseratura Sptima de incu-
bacidn, Mimaro mAs probable, Prueba de reductasa, Téénicas con
membrana filtranté, Métodos tradicionsles y reciontes para la iden
tificacidn de microorzanisacs de origen alimentario, Mediocs de cul-
selectivos y diferenciales, Pruebass biojuimicas, 4dnmunoldgi-

cas y toxicolégicas, Prucbas de esterilidad y de coaservacién,
f
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~-Tema V, Microorranismos de iz portancis en Microoioloyia de ilizastos.
Bacterias y virus: °rincipales génercs y especies de bacterias
contaminantes de los alimentcs, Alteraciones de origen 1ierobiano

.' y cazblos qulinicos producidos sobre hidratos de carbono, protefnass
' Yy liptdcs. Las bacterias comc causs de toxiinfeccionos de origén
ali~entario, Enteravex izenicidad e invasividiag: mecanisios de gee
cibn, Toxfinfeccjodés producidas por Clostridium Eotul {nun,
Stanhylo”oﬁcus aureus, Clostridium perfrinpens, Bacillus cereys
Sazlmonellas, Ahipezla, Escherichia coli, Yersinia Gnterccoliyica,
Vibrio parsheaemolyticus, Campylobacter fetus, Pgeudononas geru-

ginosa y otros microorganismos wenos f{recuent eg, niﬂ+(*3' ¥y caragc
teristicas de las enfer~ -edades, Propledades de las toxinas. Al4-
mentos vehiculizadores. Incidencia, prevenciédn y control, Microor
ganiszos indicadores. Diferentes tipo y criterios para su elaceidn

@D Agentes virales transnitidos por los alinentos, métodos de &iglg-
miente y deteccién.

Tenz VI. Microorganismos de importancia en Microbiologis de Alinmentos,
. Hongos y levadurag: caracteristicas 7zenerales de los hongos,.

Clasifid&éién. Principales géneros de mohog causantes del.deterio-
ro de los alimentos, Honros productores de micotoxinas, Aflatoxi-
nas: propledades, microorganismos productores, factores que deter-
minan su produccibdn, M&todos analitices, Otros metabolitog téxicos
de origen ginzico: ocratoxinas, zearalenona, tricotecenons, citring
na, écido penicilico, roquefortinas, patulina, Levaduras: Carpete-
res genergles, Clasificaciban, Su importancia en el deterioro de
alimentos,

@lmm VII, Microbiologia de la lechs y productos ldcteos, Flora tipiea de la

~

leche, Contauninantes nis frecuentes, [ocos de coataminacidn, Enfer-

nedades transaitidas por inrestibdn do leche. lefrigeracibn, pastey
. rizacidn y deshidratacibn coo forma de conservacidn, Control mi-
crobioldzico de leche fluida, cre:ia, loche condensada, leche en
pelve, manteca, helados, quesos ¥ otros productes lécteos fermenta-
dos, Altereciones quinice v organclé-ticss de orjren microbiano,

o

Tema VIJI. Microbiolorfa de los alinentos enlatados., Bfecn del calor sobre
los microorranismos esporulagdos ¥y no esporulados. Controles de esw

torilizacibn, ‘dcrcorrenisnos relacionados con la alteracién de
alimentos eA-conservas de $4ipu écido v de baja acidez,
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Toma IX. Microbiologin de lon 71%1mntns ongorvados a bajas tei oraturas,
Microorganismos psicrotréficos y psicrbfilos, Caracter;aticas. Prin

" cipales géneros y eavecies, Cracjiaiento en alinentos alaancenados a
bajas temperaturas. 1céi3n enzizitica de los microorzanisaos emx

alinentos cong<lados y refrjrerados.

Tema X. Microbiologla de 123 ald:entos deshidrutados. Sfecto de la desghidra
tacidn sobie ios microorganisnos, Contanjnantes frecusntes en ali-
mentos deshidtatadoss y de hunedad interzedija. 3upervive -ta de los

microorganismos en condiciones de bala actividad de agua,

. .
Tema XI. Microbiolorfa de cerues, iescados ¥ mariscos; aves y huevos,

——

Carnes: caracteristicas de la microflora endbrena ¥y ex%:ena. :lte-
raciones causadas por bacterias, honzos y levaduras en carnes ffes-

' cas, refrigersdas y conreladas, Jazoncs y embutidos: principales
o contaminantes. Accidbdn de los egentes de curado,
Aves: princinales aicroor-anisnos causantes de.alteraciones y toxi-
_ infeccions, Conzervaciba. b
. Pescados y mariscos: Flora contaminante, alteraciones, transmisiédn

' de arentes patdgenos, Contsizinacibn de los mariscos vor dinoflage=
lados productores ‘e toxinas paralizantes,
Huevos: Factores que contribuyen 3 su estabilidad. Ageates patédge-
nes y microorganismos causantes del deterioro de huevos y productos
derivados,

Tema XJJ. Microbiclozfa de productos vegetales. !lortalizas, frutas y jugos

sl
de frutas: contamijnaciones y alteraciones de oriren bacteriano y
. fdnrico. 'etodos de conservacién.
e.ha XIXI, Contaminacdén y alteraciones microbioldézicas de azlcares Y DT

ductos derivedos: sacarosa, miel cacao y productos de confiteria.

Microorganismos que afectan a los cereales y a los productos de
. panificac ibn.

#ma XIV, Contaminacién y alteracién microbiang de alimentos diversos:Fru-
tos secos, mayonesas, aderezos y nargarina; esvecias y c¢ondimen-
tos.

ema XV, Control microbiolégico de las aruas. Agentes contaminantos en a-

guas de consumo, aguas envasades Yy bebidas gaseosas sin alcohol,

-

Métodos empleados para el contvol, Limites de tolerancia,

sma XVI., Agentes quimicos Y flsicos inhibidores del crecin‘ento _microbia-
no en alimentos, “ecanismos de accibn. "so de antibilticss y

¢ibn de cepas resistantes.
M
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fema xXvII, Fm leo de 1ns microorranisros en la Jroducci a0 dp 2l tmant
ntos,

Fermentacién nleohblicny Clrwrte“3°“*019 de las levndurgs empleg

das Iindustrialzente. Bloquimica de los procesos. Levaiuras para
. panificacién. Levaduras co:0 protafnas de origen unicelular, Ma-
Joramiento genético de las cepas. Bupleo de levadursas parsa 1;
produccién de vino, cerveza tebidas destiladas, Altericiones de
origen microbiano,
Fermentacibfnilictica: Bocterias licticas, Difercntes tipos ¥ pro

piedades, Fmoleo de las bacterias licticas en la produccidn de
quesos, yoghurt v otros nrodcos obtenidos por ferentaciébn
lictica. ¥
Fermentacibn acétiea v otrnd fermentaciones: Pacterias acétices

Yy su particinaci®n en 1a fabricacibn de vinarre, 4todos, Micro-
organismos inv-lucrados en la oroducci’n de enzimas, dc3do orgé-

di nicos y saborizantes eipleados en la industirie alimentaria, Iue
tas metabbdlicas y biotecnologia,

Tema XVIIZ, Asrectns hirjiénico-snnitarios v 1”L]ﬂ453 ¢ 1“‘ olantag in-
. dugstrialdzadoras do aliientos. Planeaniento y orpganizaciédn,

V“

L mpleza y desinfeccibén, Flininacidn de residuos, %plicacidn de 1
las bnenas practicas de manufactura en la indistria ali sentaria,
Control de los oqtunlecimicnto ‘reparadores y expendedores de
slimentos. C-nceptos epidemioldricos,

]
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Ref.: Expte. 437.695/85-Anexo 8

ONIVERSIDAD DB BUENOS AIRES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

BUENOS AIRES, 7 ¢ OCT. 1986

VISTO la nota N? 3446-Q0 elevada por el Departamento de Quimica
Orgénica de esta Facultad, por la que acompafia los programas correspondien-
tes a las materias para la Licenciatura, a dictarse durante el segundo cua-
trimestre de 1986,

CONSIDERANDO:
lo aconsejado por la Comisién de Programas y Planes de Estudio,

lo actuado por este Cuerpo en Sesi6n realizada en el dfa de la
fecha;

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

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

ARTICULO 192.- Aprobar los programas de las asignaturas para la Licenciatura
a dictarse en el Departamento de Quimica Orgénica de esta Casa de Estudios,

durante el segundo cuatrimestre del presente afio lectivo, detalladas a con-
tinuacién:

- QUIMICA ORGANICA II - Dr. Alberto CEREZO.

- QUIMICA ORGANICA-Ciencias Biol6gicas - 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.- Remitase copia de la presente resoluci6n juntamente con los

programas aludidos a los Departamentos de Quimica Orgdnica y de Biblioteca
y Publicaciones; cumplido, archfivese.

(LBE N. C. JACOBO BICILIER!
JaPA BEPTO. DEBPACHS
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