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PROGRAMA

« Importancia del control microticldzico de los alimentos en
relacién a su calidad y la salud del consumidor, !Microorga-
'nismos toxiinfecclosos, | indicadores de contaminacidn,

‘

~ Pardmetros intrinsecos y extrinsccos que condicionan el ere-
cimiento de mieroorganismos toxiinfecciosos, Mecanismos de
patogenicidad, Causas de diarren. Toxinas., Presencia de an-
tibiétieos en alimentos y desarrolle de cepas resistentes.

- Andlisis microbioldgico de lac materias primas y control du-
r=nte la elaboracidn industrizl de los productos terminados.
Recoleccidn de muestras y consideraciones estadisticas para
los planes de muestreo,

- Procedimientos usuales para el recuento de bacterias, hongos
vy levaduras presentes en los ~limentos, Pruebas bioguimicas
para la 3dentificacidn Métodus de dlagnbstico rénido,

- Andlisis microbiolbgico de carncs v embutidos, Crracterfisti-
carnes frescas, refrigeradas, congeladas y curadas.

- Microbiolcgia de la leche vy de nroductos lacteos. 7lora nor-

mal y contaminante. Pasteurirzac’b6n, controles, Microorganis-
mos y enfermedades causadas por ¢l consumo de productos léc-

o

Aprobado per Reselucién oo 4|3 b



Y o123 tibmasor o T e bt g A R M%

- e R T T L o
By ey
i

»

‘b - Calidad microbinlégica del azun, Contaminacibn de alimentos
a través del afua. Azuas minerales, Bebidas gaseosas y ju-
z0s de frutas.

- Micfoorganismos que producen salteraciones en slimentos en

conservas (Productos cérnicos, fescados, frutas y vegetales).
Resistencia de los mieroorganisuos a altas temperaturss, Bo-
tulismo,
- Aldmentos deshidratados v preducios de humedgd intermedia,
. LContaminantes Tfrecuentes,

- Mic otoxinac en alimentos. Condicinnes para el crecimiento
y produccidn de toxinas bor N reos, Capaceidad mutagénica y

' carcinogénica de las micotoxin:s. “étodos de deteccidn y
control,

- &spectos epidemiolégicos de las toxdiinfeceiones de origen
ealimenatario.

PROGRAMA PRACTICO

1" Dia 1.

Introduccién a 1z Parte Praeticn,

Dia 2
Analisis Hicqq@jg}éﬁico_ﬁe‘Carna; v Productos Deshidratados,

Preparacidén de 1s muestrs para el analisis, Recuento de bae-

terias aerobias mebfilas Yy psicrotrificas. Recuentr e iden=~
tificacibn de enterococos, bacter s coiiformes, C.lostridium
perfringens y Staphylococeus aureus, Deteccidn de entero=-
toxinas.

Risqueda de Salmonella y Bacillus cereus, Presencis de hone
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£0s y levaduras, ldentificacidn de las especies mis comunes,

Dia 3
iy Andlisis Microbiolégico de leches,
f:;f/ Leche fluida, Recuento microscénico directo, Recuento de bae-

R O e s



Di

o t— R e . - B sl L e R .

terias aerobias meséfilas y psicrotréficas., Reeuento de bac-
terias coliformes. Indicadores do contaminacién, Investiga=

cidn de Agentes antimicrobiancs en leche.
Leche en pplvo: ademds de los wicroorganismos men:ionados
&
4

rara leche flulda, se efectuar’n siembras en medi e esnecig-

les para enterococcs, qtaqpvlwwvﬂonx“aureus, hongt o v leva-

-

auras,
Leche condensada: se inecluve el recuento de mieroorganismos

linoliticos.

Diz 4

fnélisis microbiolégico de productos licteos,
Manteca: investigacidn y recuento de bacterias col ifornmes
y de bacterias psierotréficas, microorpanismos lipoliticos

|
¥ proteoliticos y hongos y levaduras,

Bla 5

tndlisis microbiolégico de productos licteos,

Cuesos no mgdurados y yoghurt: recuento de bacteriss colifor-

mes, bacterias psierotréficas, hongos y levaduras.
Helados: ademds de las determinaciones antes mencionadas,
se Investigerd la presencia de dalunonella y Staphylococeus
sureus., Recuento de bacterias sercbins,

b

i}

Discusién de 1los resultados

Dia 7

4ndlisis microbiolézico de conservas,

Presencia de bacterias aerohias ' anaerobias meséfilas y ter-
méfilas., Cultivo y observaciones nicroscépicas.

¥étodo de cdmara de Howard para recuento de Tilamentos de

hongos en alimentos en conserva.

Dia 8 i

Andlisis microbiolégico de juges de rutas.
Recuentode bacterias aerobias, hongos y levaduras. Determi-
nacién de diacetilo. !




e e BT

Andlisis microtioldgico de aguas de consumo y bebidas gaseo-
Sas.

a. Azuas: recuento de bacterias aerobias y coliformes,
P. Bebidas zaseosas: recuentc de hongos vy levaduras {por mem

>

brang filtrante).

Di{a-9

Andlisis de microtoxinas en al imentos
Observaciones macro y microsedpica de cultivos puros de di-
ferentes especies de hongos toricogénicos. Extraccibn e iden

tificacidn de micotoxinas.

Dia 10

~ Continuacién de las prdcticas iniciadas.
|

v

Dia 11 .
Discusién de los resultados.

Dia 12
Fvaluacién,
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