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ANALISIS MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

Programa

1. Métodos para el andlisis microbiolégico de alimentos. Métodos de enumeracion:
recuento en placa, nimero més probable, recuento microscdpico directo.
Metodologia para la enumeracién de hongos en alimentos. Diferentes tipos de
técnicas. Principales fuentes de error. Seleccién del medio adecuado. Significado
de los resultados. Niveles aceptables en diversos alimentos.

2. Programas de muestreo. Planes de dos clases. Planes de tres clases. Eleccion del
plan de muestreo en funcidon de la severidad frente a diferentes riesgos
microbioldgicos. Aplicacion de los criterios microbiolgicos especificos para
diferentes tipos de alimentos e ingredientes. Legislacion.

3. Deteccion de microorganismos patégenos y de sus toxinas: métodos
convencionales versus métodos répidos. Automatizacion. Técnicas genéticas e

inmunoldégicas (ELISA, PCR, etc.)

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

5. Microbiologia de la leche. Composicién y microflora de la leche cruda. Bacterias
lacticas. Probidticos. Bacteriocinas. Tratamiento térmico de la leche. Refrigeracion
y deshidratacion como métodos de conservacién.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.

6. Microbiologia de la carne y productos carnicos. Origen de la microflora.
Composicién y alteraciones de las carnes rojas. Control de la alteracion en carnes
frescas: refrigeracién, congelacion, tratamientos antimicrobianos, almacenamiento
en atmdsfera modificada y envasado al vacio. Carnes procesadas (embulidos,
fiambres, carnes cocidas y curadas). Microbiologia de la carne de aves, pescados
y mariscos. Alteraciones y microorganismos patégenos transmitidos por estos
alimentos. Microbiologia del huevo. Factores que afectan su estabilidad.
Microorganismos alterantes y patégenos en el huevo y productos derivados.

7. 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 microbioldgico 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.

. Factores

8. Aspectos microbioldgicos de los alimentos procesados térmicamg
tékmica y

que afectan la resistencia de los microorganismos al calor. M




supervivencia. Valor D y valor z. Fundamentos de los procesos térmicos de
preservacion. Concepto de “esterilidad comercial”. Causas y diferentes tipos de
alteracién de las conservas. Envasado aséptico.

9. Empleo de las bajas temperaturas en la preservacién de alimentos. Respuesta de
los microorganismos al almacenamiento en condiciones de refrigeracién y
congelacion. Importancia de los microorganismos psicrotrofos. Flora psicrotrofa
alterante de diferentes alimentos. Patégenos psicrotrofos.

10. Alimentos deshidratados. Aspectos microbioldgicos de la preservacién de
alimentos a través del control de la actividad acuosa (a,). 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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Referencia Expte. N° 506.367/16

Buenos Aires, & £ AGO 2078
VISTO: i
la nota de la Dra. Rosa Erra Balsells, Directora del Departamento de Quimica Organica, mediante la cual eleva la
informacién del curso de posgrado Andlisis microbiolégico de alimentos, que sera dictado desde el 4 de octubre al 1° de
diciembre de 2016 por la Dra. Virginia Fernandez Pinto,

CONSIDERANDO:
lo actuado por la Comisién de Doctorado,  *
lo actuado por la Comisién de Postgrado,
lo actuado por ia Comision de Presupuesto y Administracion,
lo actuado por este Cuerpo en Sesion Ordinaria realizada en el dia de |a fecha,
en uso de las afribuciones que le confiere el Articulo N° 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 Analisis microbioidgico de alimentas, de 64 horas de duracién.

Articulo 2% Aprobar el programa del curso de postgrado Analisis microbioldgico de alimentos obrante a fs 5 a 7 del expediente
de la referencia.

Articulo 3% Aprobar un puntaje maximo de tres (3) punios para la Carrera de! Doctorado.

Articulo 4°: Aprobar los siguientes aranceles: 1500 modulos para eétudiantes de Universidades o Institutos nacionales; 3000
modulos para ofros posiulantes y 3500 madulos para estudiantes internacionales vocacionales. Disponer que los fondos
recaudados ingresen en la cuenta presupuesteria habilitada para tal fin, y sean utilizados de acuerdo a la Resolucién 072/03.

Articulo 5° Comuniquese a la Direccién de Movimiento de Fondos (Tesoreria), a la Direccion de Presupuesto y Contabilidad, a la
Direccion de Alumnos y a la Secretaria de Postgrado.

Articulo 6% Comuniquese a la Direccitn del Departamento de Quimica Orgénica y a la Biblioteca de la FCEyN (con fotocopia de los
programas incluida, fs 5 a 7). Cumplido archivese.
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