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PROGRAMA

Tema I, Gensralidades. en la produccién
Y en el deterioro de los alimentos. Los alimantos como vehiculo
d2 agentes toxiinfecciosos y su relacidn con la salud,

Importancia de los microorganismos

Tema ]I, Factores gue determinan el crecinmiento de 1bs microorsanisaos en
1os alimentog. Pardmetros intrinsecos: actividad de arua, pH, po-
tencial de 6xidoureducci5ﬁ, contenido de nutrientes, componentes

-
v
aul

+ antimicroblanos, estructuras biolbgicas, Paréuetros e {nsecos:
temperatura, humedad relativa del wmedio ambiente, presencia y con

ses en la atmbsfera. Pardmetros implicitos y de

=

centracibn de ga
procesamiento,

Tema JIl, Principios de muestreo estadistico, Conceptecs de probabilidad y

®

muestreo, Recoleccibén y manipulacidn de la wuestra, Projrrauas de

1 y 38 tres clases., Eleccidn de ua

13868
=
-

el objetivo.

muestreo: planes de dos

"~
proerena de nuestreo sepd Prograna de muaestre para

gituaciones peligrosas derivadas de la cresencia de microorganis-
mos patdgenos, Fstandares micrcbiolécicos psra los distintos ali-

mentos. Andlisis de peligrosidad v puntos eriticos de control,

Tema IV, Matodoloesla para el anfdlisis ﬁﬁc?qgﬁolﬁzjgg de log ali-=entos,
Preparscibn y dilucibn de la nuestra., Recuento microscédpico direc-
to. Contaje de fragmentc de mohos. Fecuperacida v eaumeracidn de
dafados subletalmente, Recuanto en placa de ni-
incu-
con

la iden

de cul-

microorganismos
croorganismos aerobics y anaerobios, Temseratura Sptina de
bacibn, Ninero mis probatls, Prueba de reductasa, Téénicas
vétodos tradicicnsles y reciontes npara
Modlos

membrana filtrante,

k&;ﬁjcaci&n de microorzanismos de origen alimentario,
A¥ “gelectivos y diferencimles., Pruebas bicjulmicas, damunolébgi-

. s cap. y toxicolégicas. Prucbas de esterllidad y de cﬁnservacién.
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ATema ¥, Microorranism 108 de 3Jmnoortasncia en *3oroujolqgig de :l:ta;;o;.
— v
Bacteriss y virus: Priancipales génercs Y especies de bacterias
contaminanteg de log alimentcs, Alteraciones de origen uaierodiano

]

e
y caabios gulaicos prodncidos sobro hidratos de earbon 10y, nrotefnas
y l1ipides. Las bacterias como causs de toxiiaflscciones de origén
&l i~entario, >
cién, Toxiinfecciones prodicidas por Clostrddinm botulinum,

enicidad e invasiviizd: mecanisnos de ac-

3taohylococ Cys aureus, Clostridjum perfrinsens, Bac$llus careus,

Salmonells, ﬁh’wa”a, Zogoerichig cold, Yersinia gatsrocolitica,
Vibrio paraheaemolyticus, Canmpylobacter fetus, Pssudononas geru-

gincsa ¥y otros microorranismos wumenos fracuentes, niatotaa Y carag
teristicas de las enfervedades., Propiedades de las toxinas., Ali-
mentos vehiculizadores, Incidencia, pravencibn y control, Hicroor
ganismos indicadores, ferentes tipo y criterics para su elececidn

Agentes virales transnitidog por los alinentos, métodos de alsla-
miento y deteccidn,

Tema VI. Microorganismos de importancia en Hicrobioldr!a de Alinentos,

Hongos y levaduras: caracteristicas generales de los hongos,
" Clagificacibn, Principales géneros de mohos causantes del deter o-
ro de los alimentos, Honros productosres de micotoxinas, Aflatoxi-
nas: propledades, microorraniszos productores, factores que deter-
minan su preoduceibn, Métodos analiticos, Otros metabolitos téxicos
de origen fdlnzico: ocratoxinas, zearalenona, tricotecenns, citrini
na, dcido penicilico, roquefortinas, patulina, lLevaduras: Caracte-
res penerales, Clasificacidén, Su importancia en el deterioro de

. &alimentos,

é.[ma V1I, Microbiciogfs de la leche y nroductos lict 823, Flora tipica de la

Tema

leche, Contauninantes nis frecunentes, Focos de contnnjnacién. Enfer-
nedades transmitidas nor inrestibn do leche, Nefrig geracidn, pasteu

rizacidn y deshidratacibn cono forma de conserwacidn., Control mi-
crobioldézico de leche flulds, creaa, loche condenseda, leche en
pelvo, manteca, helados, quesos y otros productos lécteos fer raenta~

dos, Altereciones quimica y orranclé-ticss de orizen microbiano,

-

V1131, Microbiolorda de los alirentos enlatados. Efc-*o del calor sobre

loc microorranismos esporulsdos Yy no esporulados, Controles de o3
terilizacibn, 'dcroorvenismos relacionsdos con la alteracién de
alimentos eh conservas dé $4po deido v de baja acidez,

}%%@/ =2



Toma IX. Microbiologfa de los 1 li-mqtng zoa1dcrvados a bajas ng~rrnturad.

Tema X, Microbiologia de

e

Microorpanismes psicrotréficos y psicrbdfilos, Caracteristicas. Prin
cipales géneros y eacecies, Craciajento en aliuentos alnacenados a

bajas tempneraturas, icéisn enzizitica de los microorganisaos ex
al jnentos coag<lados vy relfrirerados.
1\

T

3 ali-eatos deshiidratados, Efecto do la deshidra

tacién sobie ;os aicroorganisaos. Contasjnantes frecueates en alie
mentos deghid

-.".)

atadss y de hun d interazedia, Supervive tia de losg

d
microorganismos en condiciones de baja actividad de aguas,

L
Tema XI. Microbiolorfa de cer.es, neseidos ¥ mariscos; aves v husvos.

Carnes: caracteristicns de 1la microflora endb-ena v ex®-ena. 3ilte-
raciones causadas por bacterias, honzocs y levaduras en carnes fresge-
cas, refrigersdas y conreladas, Jazones y embutidos: princisales
contaimlnantes. Accidn de los agentes de curado,

Aves: principales ajcroor-anismos causantes de.alteraciones y toxi-
infeccions, Conservacién. )

Pescedos 7 mariscos: Flora contaminante, alteraciones, transmisién

de arentes patépenos, Con*azinacibn de los mariscos por dinoflage=-
lados productores Je toxjinas paralizantes,

Husyos: Factores que contribduyen a su estabilidad. Ageates patbge-
nos8 y microorganismos causantes del deterioro de huevos y productos
derivados,

Tema XII. Microbiclogia de psroductos vegatales, !'ortalizas, {rutas y jugos

de frutas: contaujnaciones y alteraciones de oriren bacterjano y
finpico, “é€todos de conservacidn,

‘lﬁarxlll. Contaminacién y &lteraciones microbiolbzicas de azlcares Y pré-

ductos derivndos: sacarosas, miel cacac y productos de confiteria.
Microorganismos que afectan a los'cereales y a los productos de
panificac ién.

ema XIV, Contaminacién y alteracién microbiang de alimentos diversos:Fru-

ama XV,

tos secos, maycnesas, aderezos y nargarina, esvecias y condimen~-
tos,

Control microbioldégico de las asuas. Agentes contaminantes en a-

guas de consumo, aguas envocndes y bebidas gaseozas sin alcohol,
Métodos empleados para el control, Limites de tolerancia,

sma XVI. Agentes guinicos y fisicos inhibidores del crecinfento microbjia-

no en alimentos, “ecanisnos de accibn., 1"so de antibiiticns y

apdricibén de cepas resistentes. /
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rema XVII, Fmpleo de 1ns nmicroorranisrmos en la produced’a dp al {mantos,

———

Termentactdn aleohSlieny Caracteric*icas de las levaduras emplea
& das industrialuente. Bioquinmica de los procesos. Levaduras para
panificacibn. Levaduras co:0 vrotainas de origen salcelular. Mes
Joramjento genético de las cepas. Eupleo de levaduras para la
produccién de vino, cerveza btebidas destiladas, Alteraciones de
origen nicrobiano,

Fernentacibnilicticar GHacterias licticas. Difercntes tipos y pro

piedades, Fmoleo de las bacterias lActicas ean la produccidn de
quesos, yoghurt v otros nrod c os obtenidos por fereatacidn
léctica. .
Fermentacidbn acétien » otrad fermentaciones: NMacter:ias acéticas

¥y su particinacifn en 13 fabricacidn de vinarre, Métndos, Micro=-
organismos Inv-lucrados en la oroduccitn de enzimes, 4cido orgd-
db nicos y saborizantes eipleados en la industiria al Imentaria, lue-

tas metabdlicas y bijotecnoloe{a,

—

Tema XVJIII, Asnectns hj~jén*c') an*tarion vinculados Q_l ’fstﬁlwnfli 13—"
dustrialdzadoras de aliientos, Planeaniento y organizacién,
L mpleza v desinfeccibédn, Flininaciédn de residuns. Ziplicacidn de 1

e

las buenas nracticas de manufactura en la {ndistria alizentaria,

Contrecl de los est uvleciziento reparadores y exvendedores de
' alimentoe, C ncentos epidemiolépicos,
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