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UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES J:?S%ESB i
DEPARTAMENIO DE QUIMICA ORGANICA k
Denominacidén del curso: Toxiinfecciones de origen alimentario y control microbiolégico ;

de los alimentos. &
Carrera: Licenciatura en Ciencias Quimicas.
Carécter: Intensivo para greauados.
Horas semanales: 40, Tedricas: 1§, Trabajos Préacticos: 12 Seminarios: 10
Cantidad de alumnos: minimo 6, maximo 20.
Forma de evaluacidn: oral.
NQ de codigo: 4004
Fecha: primer cuatrimestre/ 1989

Responsables: Dr. José Luls Parada - Dra. Graciela Vaamonde.

PROGHAMA

= Importancia del control microbiolégico de los alimentos en relacidn a su calidad
y la salud del consumidor. Microorganismos toxiinfecciosos. indicadores de contami
nacién. E

= Parémetros intrinsecos y extrinsecos que condicionan el crecimiento de microorga-

nismos toxiinfecciosos. Mecanlsmos de patogenicidad. Causas de diarrea. Toxinas.
Presencia de antibidticos en alimentos y desarrollo de CEPASE PesIS EEREes T

= Analisis microbioldgico de las materias primas y control durante la elaboracidn
industrial de lcs productos terminados. Recoleccidn de muestras y consideraciones
estadisticas para los planes de muestreo.

en los alimentos. Pruebas bioquimicas para la identificacidn. Métodos de diagnéstico
rapido.

= Procedimientos usuales para el recuento de bacterias, hongos y levaduras presentes

= Analisis microbiclégico de carnes y embutidos. Caracteristica de la microflora.
Fuentes de contaminacidn. Alteracidn de carnes frescas. refrigeradas, congeladas
y Curadas.

= Microbiclogia de la leche y de productos lacteos. Flora normal y contaminante.
Pasteurizacidn, controles. Microorganismos y enfermedades causadas por el consumo
de productos lactecs en mal estado. Microorganismos psicrotréficos.

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

= Microorganismos gue producen alteraciones en alimentos en conservas (Productos
carnices, pescados, frutas y vegetales). Resistencia de los micrc rganismos a

altas temperaturas. Botulismo.

= Alimentos deshidratados y productos de humedad intermedia. Contaminantes freuentes.
= Micctoxinas en alimentos. Condiciones para el crecimiento y produccidon de toxinas
por hongos. Capacidad mutagénica y carcinogénica de las micotoxinas. Métodos de detec

cibén y control.

= Aspectos epidemicldgicos de las toxiinfecciones de origen alimentario.
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PROGRAMA PRACTICO

Toxiinfecciones de origen alimentario y Control Microbiol6gico de los Alimen-
tos. 1989,

1- * INTRODUCCION A LA PARTE PRACTICA

2- ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LECHE Y PRODUCTOS LACITOS:  Contempla los
siguientes estudios: Recuento microscépico directo- Recuento de Bacte-
rias Aerobias Mesofilas-Recuento de coliformes-Deteccidn de Eschirichia
coli- Indicadores de contaminaci6n-Esterococos- Deteccion e identifica-
cion de Staphylococcus aureus- Investigacion de Salmonella- Presencia

de hongos y levaduras- Bacterias psicotr6ficas- Actividad lipolitica

y proteolitica- Biasqueda e identificacion de Yersinia.

3- HONGOS TOXICOGENICOS Y MICOTOXINAS EN ALIMENTOS: Contempla los sigui-

entes aspectos : Hongos toxicogénicos- Observaciédn macro y microscopica

de cultivos puros- Metodos de extraccién y deteccién de Micotoxinas a partir de

alimentos. 5
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