. MICROORGANISMOS Dé IMPORTANCIA EN ALIMENTOS

Programa

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.

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

Enterobacterias. Microorganismos indicadores: concepto y significado de los
diferentes grupos. Enterobacteriaceae. Coliformes totales, coliformes
termotolerantes y E. coli. Enterobacterias patogenas: Salmonella, Shigella,
Escherichia coli diarreagénicas. Caracteristicas de la enfermedad. Alimentos
involucrados. Aislamiento e identificacion. Epidemiologia. Prevencion y
control.

Bacterias patdgenas de importancia en alimentos: Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Cronobacter
sakazakii, Yersinia enterocolitica, Listeria monocylogenes, Vibrio cholerae,
Vibrio parahaemolyticus, Campylobacter y otros patdégenos menos frecuentes..
Mecanismos de patogénesis. Caracteristicas de la enfermedad. Alimentos
involucrados. Aislamiento e identificacion. Incidencia. Prevencion y control.
Epidemiologia de las enfermedades transmitidas por alimentos. Virus
transmitidos por alimentos ‘

Mohos vy levaduras: su importancia como agentes de alteracion de los
alimentos. Caracteristicas generales de los hongos. Morfologia. Nutricion su
relacion con el biodeterioro. Descripcion y reconocimiento de los grupos de
hongos y levaduras importantes en alimentos. Parametros intrinsecos y
extrinsecos que seleccionan el desarrollo de hongos en los alimentos.
Metodologia para la deteccion de hongos en alimentos. Diferentes tipos de
técnicas. Principales fuentes de error. Muestreo tratamiento de las muestras.
‘Seleccion del medio adecuado.

Los hongos como agentes de biodeterioro. Alteracion de alimentos frescos y
procesados. Alimentos de baja actividad acuosa: importancia de los hongos
xerofilicos. Alimentos tratados por calor: hongos y levaduras termorresistentes.
Hongos y levaduras resistentes a los conservadores empleados en la industria
alimentaria.

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. Toxinas de Alternaria. Factorés' que afectan la
produccion de micotoxinas en alimentos. Impacto/ econémico de las
micotoxinas. Prevencién y control. Regulaciones. /Metodologia para la
deteccion de micotoxinas en alimentos. ( i 7 ™
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Universidad de Buenos Aires |
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Referencia Expte. N° 506.270/16

- b : Buenos Aires,§} § AG( 2018
VISTO: #
la nota de la Dra. Rosa Erra Balsells, Directora del Departamenlc de Quimica Orgamca mediante la cual eleva la

informacion del curso de posgrado Mlcroorgamsmos de importanma en alimentos, que serd dictado durante el segundo
cuatrimestre de 2016 por la Dra. V|rg|n|a Fernandez Pinto

CONSIDERANDO:

lo acluado por la Comision de Pos!gradb, ;

lo actuado por la Comisién de Presubhésté y Administracion,

lo acluado por este Cuerpo en Sesion Ordinaria realizada en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo N° 113° del Estatuto Universitaria,

EL CONSEJO DiRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS ¥ NATURALES
RESUELVE:

Articulo 1° Autorizar eI'diclado del curso de posgrado Microorganismos de importancia en alimentos, de 64 horas de duracion.

Articulo 2°: Aprobar el programa del curso de pos tgrado Mlcmorgamsmos de importancia en alimentos obrante a fs 5 a 7 del
expediente de la referencia.

Articulo 3% Aprobar un punlaje maximo de tres (3) puntos para la Carrera del Doctorado.

Articulo 4° Aprobar los siguientes aranceles: 1500 modulos para esiudiantes de Universidades o Institutos nacionales; 3000
médulos para ofros postulantes y 3500 maddulos para esludiantes internacionales vocacicnales. Disponer que los fondos
recaudados sean ulilizades de acuerdo a la Resolucion 072/03.

Articulo 5% Comuniquese a la Direccion de Movzmlento de Fondos (Tesoreria), a la Dlrecmon de Presupuesto y Contabilidad, a la
Direccion de Alumnos y a la Secretarfa de Postgrado

Articulo 6° Comuniquese a la Direccién del Departamemo de Quimica Organica y a la Biblioteca de la FCEYN (con fotocopia de los
programas incluida, fs 5 a 7). Cumplido archivese "=-: :

Resolucion CD N° § 8 3 ;3 ”3‘ ’

SPiga 12007/2016

Dr, JOSE OLABE IPARRAGUIRRE
SECRETARIO) [E POSGRADQ
FCEN - UBA
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