MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Programa

1. Importancia de los microorganismos en los alimentos. Evolucién de la Microbiologia

de Alimentos. Los microorganismos como agentes de deterioro y de enfermedades
transmitidas por alimentos.

2, Factores que afectan el crecimiento y supervivencia de los microorganismos en los
alimentos. Factores intrinsecos: contenido de nutrientes, pH, actividad acuosa, potencial
de 6xido-reduccién, constituyentes antimicrobianos. Factores extrinsecos: temperatura,
humedad relativa, presencia de gases en la atmoésfera. Factores implicitos y de
procesamiento. Interaccion de factores : efecto de barreras (tecnologia “hurdle”).

3. Bacterias patégenas transmitidas por alimentos: Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Salmonella, Shigella, Escherichia
coli (diferentes tipos), Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae,
Vibrio parahaemolyticus, Campylobacter y otros patdgenos menos frecuentes. El
microorganismo y sus caracteristicas. Aislamiento e identificacion. Mecanismos de
patogénesis. Caracteristicas de la enfermedad. Alimentos involucrados. Incidencia.
Prevencién y control. Epidemiologia de las enfermedades transmitidas por alimentos.
Virus transmitidos por alimentos. Microorganismos indicadores: concepto y significado
de los diferentes grupos.

4. Mohos y levaduras: su importancia como agentes de alteracion de los alimentos.
Hongos toxicogénicos. Aislamiento e identificacion. Micotoxinas producidas por
Aspergillus: aflatoxinas, esterigmatocistina, ocratoxina A y otras. Micotoxinas
producidas por Penicillium. Micotoxinas producidas por Fusarium: zearalenona,
tricotecenos, fumonisinas. Factores que afectan el crecimiento de hongos y la
produccién de micotoxinas en alimentos. Impacto econémico de las micotoxinas.

Prevencién y control. Regulaciones. Metodologia para la deteccion de micotoxinas en
alimentos.

5. Control microbiolégico de los alimentos. Programas de muestreo. Planes de dos
clases. Planes de tres clases. Eleccion del plan de muestreo en funcién de la severidad
frente a diferentes riesgos microbiologicos. Aplicacién de los criterios microbiologicos
especificos para diferentes tipos de alimentos e ingredientes. Legislacion.

6. Métodos para el analisis microbiolégico de alimentos. Métodos de enumeracion:
recuento en placa, numero més probable, recuento microscépico directo. Deteccion de
microorganismos patégenos y de sus toxinas: métodos convencionales versus métodos
rapidos. Automatizacién. Técnicas genéticas e inmunologicas (ELISA, PCR, etc.)

7. Microbiologia del agua: agua de consumo, aguas minerales. Enfermedades hidricas
producidas por bacterias, virus y parasitos. Control microbiolégico del agua.

8. Microbiologia de la leche. Composicién y microflora de la leche cruda. Bacterias
l4cticas. Probidticos. Bacteriocinas. Tratamiento térmico de la leche. Refrigeracién y
deshidratacién como métodos de conservacion Principales grupos de microorganismos



causantes de alteraciones. Productos lacteos: quesos, manteca, helados. Control de las
alteraciones microbianas y de las enfermedades transmitidas por estos alimentos.

9. Microbiologia de la carne y productos céarnicos. Origen de la microflora.
Composicién y alteraciones de las carnes rojas. Carne de tipo DFD y PSE. Control de la
alteracién en carnes frescas: refrigeracién, congelacion, tratamientos antimicrobianos,
almacenamiento en atmoésfera modificada y envasado al vacio. Carnes procesadas
(embutidos, fiambres, carnes cocidas y curadas). Microbiologia de la carne de aves,
pescados y mariscos. Alteraciones y microorganismos patdgenos transmitidos por estos
alimentos.

10. Microbiologia del huevo. Factores que afectan su estabilidad. Microorganismos
alterantes y patdgenos en el huevo y productos derivados.

11. Microbiologia de alimentos vegetales. Frutas y hortalizas: microflora natural.
- Deterioro. Influencia de las condiciones fisiologicas. Mecanismos de alteracion.
Preservacion. Vegetales fermentados. Cereales: microflora natural durante el cultivo,
cosecha y almacenamiento. Deterioro microbiolégico de los cereales y sus productos
derivados. Efecto del procesamiento. Diferentes tipos de alteracion. Microbiologia de
las legumbres, oleaginosas, nueces y especias. Microbiologia del azicar y productos
azucarados.

12. Aspectos microbiolégicos de los alimentos procesados térmicamente. Factores que
afectan la resistencia de los microorganismos al calor. Muerte térmica y supervivencia.
Valor D y valor z. Fundamentos de los procesos térmicos de preservacion. Concepto de
“esterilidad comercial”. Causas y diferentes tipos de alteracion de las conservas.
Envasado aséptico.

13. Empleo de las bajas temperaturas en la preservaciéon de alimentos. Respuesta de los
microorganismos al almacenamiento en condiciones de refrigeraciéon y congelacion.
Importancia de los microorganismos psicrotrofos. Flora psicrotrofa alterante de
diferentes alimentos. Patgenos psicrotrofos.

14. Alimentos deshidratados. Aspectos microbiolégicos de la preservacién de alimentos
a través del control de la actividad acuosa (aw). Requerimiento de agua disponible para
los diferentes grupos de microorganismos. Mecanismo de adaptacion y tolerancia a la
baja a,: osmorregulacién y solutos compatibles. Implicancias tecnoldgicas.
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Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Referencia Expte. N© 498.761/2010

Buenos Aires, [} 4 0CT 2010
VISTO: \
la nota presentada por el Dr. Oscar Varela, Director del Departamento de Quimica Orgénica,
mediante la cual eleva la informacién y el programa del curso de posgrado MICROBIOLOGIA DE
ALIMENTOS, que sera dictado durante el sequndo cuatrimestre de 2010, por la Dra. Graciela Vaamonde.

La nota de la directora del Departamento de Graduados de la FCEyN - UBA de fecha 31/08/2010

&

CONSIDERANDO:

lo actuado por-la Comisién de Ensefianza, Programas, Planes de Estudio y Posgrado,
.Io‘actuad.o por la Comisién de Presupuesto y Administracién,

lo actuado por este cuerpo en Sesién Ordinaria realizada en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo No 113© del Estatuto Universitario,

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

-

Articulo 1°: Autorizar el dictado del Curso de Posgrado MICROBIOLOGiA DE ALIMENTOS de 160 hs.
de duracion. ; .

Articule 20°: Aprobar el programa del Curso de Posgrado MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS, obrante a
fs. 12 a 15 del expediente de la referencia.

Articulo 39: Aprobar un puntaje méximo de cinco (5) puntos para la Carrera de Doctorado.

Articulo 4°: Aprobar un arancel de mii (1000) médulos para el curso Tedrico / Préctico y de doscientos
(200) modulos para el curso Tedrico y disponer que los montos recaudados sean utilizados conforme a lo

dispuesto por la Resolucién CD N° 072/03.

Articulo 5°: Comuniquese a la Direccién del Departamento de Quimica Orgénica, a la Biblioteca de la
FCEyN y a la Subsecretaria de Postgrado (con fotocopia del Programa incluida fs 12 a 15). Cumplido,

archivese.
24 e Dr. JAVER Lé@m CASENAVE m

SECRELARIO ACADEMICO ADJUNTO
ELARIO ACADEMIC Dr. JORGE ALIAGA

Resolucién CD NS
DECANO

SP/med 03/09/2010
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