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PROGRAMA 

= Importancia del control microbiológico de los alimentos en relación a su calidad 
y la salud del consumidor. Microorganismos toxiinfecciosos, indicadores de contami 

nación. 

= Parámetros intrínsecos y extrínsecos que condicionan el crecimiento de microorga- 

nismos toxiinfecciosos. Mecanismos de patogenicidad. Causas de diarrea. Toxinas. 
Presencia de antibióticos en alimentos y desarrollo de cepas resistentes. 

= Análisis microbiológico de las materias primas y control durante la elaboración 
industrial de los productos terminados. Recolección de muestras y consideraciones 
estadísticas para los planes de muestreo. 

= Procedimientos usuales para el recuento de bacterias, hongos y levaduras presentes 
en los alimentos. Pruebas bioquímicas para la identificación. Métodos de diagnóstico 
rápido. 

= Análisis microbiológico de carnes y embutidos. Característica de la microflora. 
Fuentes de contaminación. Alteración de carnes frescas, refrigeradas, congeladas 
y curadas. 

= Microbiología de la leche y de productos lácteos. Flora normal y contaminante. 
Pasteurización, controles. Microorganismos y enfermedades causadas por el consumo 
de productos lácteos en mal estado. Microorganismos psicrotróficos. 

= Calidad microbiológica del agua. Contaminación de alimentos a través del agua. 
Aguas minerales. Bebidas gaseosas y jugos de frutas. 

= Microorganismos que producen alteraciones en alimentos en conservas (Productos 
cárnicos, pescados, frutas y vegetales). Resistencia de los microorganismos a 
altas temperaturas. Botulismo. 

" Alimentos deshidratados y productos de humedad intermedia. Contaminantes fresuentes. 

"Ú Micotoxinas en alimentos. Condiciones para el crecimiento y producción de toxinas 

por hongos. Capacidad mutagénica y carcinogénica de las micotoxinas. Métodos de detec 
ción y control. 

= Aspectos epidemiológicos de las toxiinfecciones de origen alimentario. 
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PROGRAMA -PRACTICO 

Día 1. 
Introducción a la Parte Práctica. 

Día 2. 
Análisis microbiológico de carnes y productos deshidratados. 
Preparación de la muestra para el análisis. Recuento de bacterias aerobias meófilas y 
psicrotróficas. Recuento e identificación de enterococos, bacterias coliformes, 
Clostridium perfringens y Staphylococcus aureus. Detección de enterotoxinas. 

Búsqueda de Salmonella Y Bacillus cereus. Presencia de hongos y levaduras, identifica 
ción de las especies más comunes. 

Día 3. 
Análisis microbiológico de leches. 
Leche fluída. Recuento microscópico directo. Recuento de bacterias aerobias mesófilas 
y psicrotróficas. Recuento de bacterias coliformes. Indicadores de contaminación. 
Investigación de agentes antimicrobianos en leche. 

Leche en polvo: además de los microorganismos mencionados para leche fluída, se efec- 
tuarán siembras en medios especiales para enterococos, Staphylococcus aureus, hongos 
y levaduras. 

Leche condensada: se incluye el recuento de microorganismos lipolíticos. 

Día 4. 

Análisis microbiológico de productos lácteos. 
Manteca: investigación y recuento de bacterias coliformes y de bacterias psicrotrófi 
cas, microorganismos lipolíticos y proteolíticos y hongos y levaduras. 

Día 5) 
Análisis microbiológico de productos lácteos. 
Quesos no madurados y yoghurt: recuento de bacterias coliformes, bacterias psicro- 
tróficas, hongos y levaduras. 
Helados: además de las determinaciones antes mencionadas, se investigará la presencia 
de Salmonella y Stapñylococcus aureus. Recuento de bacterias aerobias. 

Día 6. 
Discusión de resultados. 

Día 7. 
Análisis microbiológico de conservas. 
Presencia de bacterias aerobias y anaerobias mesófilas y termófilas. Cultivo y obser 
vaciones microscópicas. Método de cámara de Howard para recuento de filamentos de 
hongos en alimentos en conserva. 

Día 8. 
Análisis microbiológico de jugos de frutas. 
Recuento de bacterias aerobias, hongos y levaduras. Determinación de diacetilo. 
Análisis microbiológico de aguas de consumo y bebidas gaseosas. 
a- Aguas: recuento de bacterias aerobias y coliformes. 
b- Bebidas gaseosas: recuento de hongos y levaduras (por membrana filtrante). 

Día 9. 
Análisis de micotoxinas en alimentos. 
Observaciones macro y microscópica de cultivos puros de diferentes especies de hon= 
gos toxicogénicos. Extracción e identificación de micotoxinas. 

Día 10. 
Continuación de las prácticas iniciadas. 

Día 11. 

Discusión de los resultados. 

Día 12. 
Evaluación. 
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