Programa de MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
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Leccién 12.- Introduccidén a la Microbiologia de los alimentos.
Importancia de la Microbiologia de los alimentos en Veterina-
ria. Importancia de la Microbiologia en la industria alimenta-

ria.

Leccién 23,- Técnicas de cuantificacidén de los microorganismos
en los alimentos. Metodologia de toma de muestras. Determina-
cibén cuantitativa de los microorganismos.Comparacidén de méto-
dos.

Leccién 33,- Microorganismos asociados con los alimentos.
Deteminacién de los diversos tipos de microorganismos. Grupos

de bacterias: principales géneros y especies.

Leccibén 43 .- Principales grupos de hongos miceliares presentes
en los alimentos. Descripcidén de géneros y especies de mayor

interés.

Leccién 52 .- Principales levaduras presentes en los alimentos.

Descripcidén de géneros y especies de interés.

Leccibén 63.- Los alimentos como vehiculos de particulas viri-

cas. Caracteristicas diferenciales de virus de interés en




microbiologia de los alimentos.

Leccién 82.- Condiciones que influyen en el desarrollo de
los microorganismos en los alimentos. Accidén de los nutrien-

tes. Actividad de agua. Importancia del pH.

Leccién 92.- Potencial de oxidacidén-reduccién. Presencia de
sustancias inhibidoras. Barreras protectoras de los alimentos.
Efecto de la temperatura. Interacciones entre los microoragnis-

mos.

Leccién 102.- Origen de los microorganismos presentes en los
alimentos. Suelo. Agua. Atmésfera. Vegetales. Animales. Porta-

dores. Efluentes residuales. Utensilios. Envases.

Leccién 112,.- Enfermedades transmitidas por los alimentos.
Definicién de brote. Epidemiologia. Importancia del tratamien-
to y manipulacién de los alimentos. Procesos de origen bacte-

riano. Importancia de la presencia de Staphylococcus aureus.

Leccién 122,- Importancia de la presencia de especies del

género Clostridium. Deteccién. Control.

Leccién 133.- Importancia de la presencia de cepas del género

Salmonella. Aislamiento. Control. Género Shigella.




Leccién 142.,- Importancia de cepas de Escherichia coli como

agente productor de enteritis. Gastroenteritis desencadenada

por Bacillus cereus. Presencia de Streptococcus.

Leccibén 152.- Procesos determinados por la presencia de espe-
cies del género Vibrio. Caracteristicas de otras especies
bacterianas implicadas en procesos de alteracibén de los alimen-

tos.

Leccién 163.- Procesos de intoxicacién desencadenados por
la presencia de micotoxinas. Principales micotoxinas. Agentes

productores.

Leccibén 172.- Mecanismo de accién de las micotoxinas. Métodos

de deteccién y cuantificacién. Control.

Leccién 183.- Procesos desencadenados por la presencia de
virus. Hepatitis infecciosa. Gastroenteritis no bacteriana.

Otros procesos de interés. Control.

Leccién 192,- Microorganismos indicadores. Coliformes. Métodos
de deteccibén. Coliformes fecales. Enterobacteriaceas. Enteroco-

cos y estreptococos fecales. Otros indicadores.

Leccidén 202.- Procesos de deterior de los alimentos. Degrada-
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cion de los componentes de los alimentos por los microorganis-

mos.




Leccibén 212,- Alteraciones en alimento de origen vegetal.

Frutas. Hortalizas. Verduras. Aceites.

Leccién 222,- Alteraciones de productos de origen animal.

Carnes. Productos derivados.

Leccidén 232,- Alteraciones en pescados y mariscos. Alteraciones
microbiolégicos en huevos. Alteraciones en productos lacteos

y derivados.

Leccidén 243,- Microorganismos (tiles.- Conversidén de los ali-
mentos. Bacterias del 4cido 1lactico. Fermentacibén natural.

Fermentacién controlada.

Leccién 252.- Asociaciones de las bacterias del lactico con

otros microorganismos. Bacterias.Levaduras.

Leccidén 263.- Accidén de las Levaduras. Levaduras y bacterias
del A&cido acético. Levaduras y hongos miceliares. Accibén de
los hongos miceliares. Otras fermentaciones.

Leccidén 273.- Actividades enzimAticas. Proteinas bacterianas.

Proteinas de origen fingico.

Leccién 283.- Control de microorganismos. Control microbioldgi-

co de las materias primas. Control de utensilios y utillaje.




Utilizacién de desinfectantes.

Leccién 292.- Control de portadores. Control microbiolébgico
de cocinas, restaurantes, cafeterias, etc. Control de los

microorganismos por lavado, centrifugacién y filtracidn.

Leccibén 302.- Control de los microorganismos mediante retraso
en el desarrollo. Almacenaje a baja temperatura. Refrigeracién.

Congelacidén. Secado.

Leccién 312,- Sustancias quimicas. Aditivos quimicos. Preser-

vantes quimicos. Accién sobre el hombre. Atmésfera controlada.

Leccién 322,- Control de los microorganismos por medio de
su destruccién. Tratamiento con 6xido de etileno, 6xido de
propileno, bromuro de metilo y formaldehido. Calor. Curva

de supervivencia.

Leccién 332.,- Radiacién ionizante. Efectos bioldgicos. Calidad
de los alimentos irradiados. Radiacidén ultravioleta. Otros
sistemas.

Leccidn 342.- Normas y reglamentos. Necesidad de una reglamen-
tacién. Objeto de la reglamentacién. Leyes alimentarias. La

inspeccién de los alimentos. Criterios microbiolégicos.



Programa de practicas

Prictica 12.- Métodos de toma de muestras. Procesado de las

muestras.

Practica 22.,- Técnicas de deteccidén y cuantificacibén de micro-

organismos.

Practica 32.- Técnicas de deteccibén de microorganismos esporu-

lados.

Practica 42.- Metodologia de deteccidén de cepas de Staphylococ-

cus aureus, productoras de toxinas.

Practica 52.- Metodologia de deteccién de cepas del género

Clostridium., "

Practica 63.- Metodologia de deteccién de cepas del género

Salmonella y Shigella.

Practica 72.- Metodologia de deteccién de cepas filingicas de

interés como contaminantes de alimentos.

Lecci6n 82.- Deteccién de cepas flingicas toxicogénicas.

Leccién 93.- Deteccibén y cuantificacién de micotoxinas en

alimentos.




Practica 102.- Anédlisis microbiolégico de agua

Practica 112.- Andlisis microbiolégico de una muestra de carne.

Practica 122,- Anédlisis microbiolégico de piensos

Prictica 132.- Andlisis microbiolégico de pescados y mariscos.

Prictica 142.- Andlisis microbiolégicos de leches y derivados.

Practica 152.- Andlisis microbiolégicos de productos vegetales.

Practica 162.- Control de manipuladores y portadores.

Prictica 172.- Visitas a industrias de alimentacidn.




