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Objetivos

El objetivo principal de este curso, es capa-
citar al alumno de la licenciatura de Veterinaria. para emitir
juicios en su ambito profesional relativos a la presencia de
microorganismos y/o de sus toxinas en alimentos y a los procesos
que de ello puedan derivarse, en los que se implica 1la salud
humana y animal. Asimismo se entregan al alumno las bases para la
utilizacidn de los microorganismos en el mundo de la industria de
la alimentacidén con el fin de emplearlos en la elaboracién de
nuevos productos aptos para el consumo.

Curso tedrico

Leccion 12.- Introduccién a 1la Microbiologia de los Alimentos.
Importancia de la Microbiologia de los Alimentos en
Veterinaria. Importancia de la Microbiologia en la

industria alimentaria.

Leccidén 22.- Técnicas de cuantificacidn de los microorganismos en
los alimentos. Metodologia de toma de muestras.
Determinacidén cuantitativa de los microorganismos.
Comparacidén de métodos.

leccidn 32.- Microorganismos asociados con los alimentos. Deter-
minacién de los diversos tipos de microorganismos.
grupos de bacterias: principales generos y especies.
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Leccion 42.

Leccion 52.

Leccion 62.

Leccidén 73, -

Leccion 8a.

Leccidén 9a. -

Principales grupos de hongos miceliares presentes en
los alimentos. Descripcidn de los géneros y especies
de intereés.

Principales 1levaduras presentes en los alimentos.
Descripcion de geéneros y especies de intereés.

Los alimentos como vehiculos de particulas viricas.
caracteristicas diferenciales de virus de interés en
Microbiologia de los Alimentos.

Condiciones que 1influyen en el desarrollo de 1los
microorganismos en 1los alimentos. Accién de 1los
nutrientes. Actividad de agua. Importancia del pH.

Potencial de oxidacidén-reducciodn. Presencia de
sustancia inhibidoras. Barreras protectoras de 1los
alimentos. Efecto de la temperatura. Interacciones

entre los microorganismos.

Origen de los microorganismos presentes en los ali-
mentos. Suelos. Agua. Atmésfera. Vegetales. Ani-
males. Portadores. Efluentes residuales. Utensilios.

Envases.

Leccidén 102. - Enfermedades transmitidas por los alimentos.

Definicion de brote. Epidemiologia. Importancia del
tratamiento y manipulacidén de alimentos. Procesos
de origen bacteriano. Importancia de la presencia
de Staphvlococcus aureus.
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Importancia de 1la presencia de las especies del
genero Clostridium. Deteccidn. Control.

Importancia de 1la presencia de cepas del género
Salmonella. Aislamiento. Control. Género Shigella.

Importancia de cepas de Escherichia coli como

agentes productores de enteritis. Gastroenteritis
desencadenadas por Bacillus cereus. Presencia de
Streptococcus.

Frocesos determinados por la presencia de especies
del genero Vibrio. Caracteristicas de otras espe-
cies bacterianas implicadas en procesos de altera-
cidn de los alimentos.

Procesos de intoxicacion desencadenados por la
presencia de micotoxinas. Principales micotoxinas.
Agentes productores.

Mecanismo de accidén de las micotoxinas. Métodos de
deteccidon y cuantificacién. Control.

Procesos desencadenados por la presencia de virus.
Hepatitis infecciosa. Gastroenteritis no bacteria-
na. Otros procesos de interés. Control.

Microorganismos indicadores. Coliformes. Métodos de
deteccion. Coliformes fecales. Enterobacteriaceas.
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Enterococos y estreptococos fecales. ©Otros indica-
dores.

192, - Procesos de deterioro de los alimentos. Degradaciodn
de los componentes de los alimentos por los mi-
croorganismos.

202, - Alteraciones en alimentos de origen vegetal.

Frutas. Hortalizas. Verduras. Aceites.

212.- Alteraciones de productos de origen animal. Carnes.
Productos derivados.

222.- Alteraciones en pescados y mariscos. Alteraciones
microbioldgicas en huevos. Alteracicones en pro-
ductos lacteos y derivados.

238, - Microorganismos utiles. Conversidén de los alimen-
tos. Bacterias del 4acido 1lactico. Fermentacion
natural. Fermentacién controlada.

243, - Asociaciones de las bacterias del lactico con otros
microorganismos.

252.- Accidén de las levaduras. Levaduras y bacterias del
acido acetico. Levaduras y hongos miceliares. Ac-
cién de 1los hongos miceliares. Otras fermenta-
ciones.
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Actividades enzimdticas. Proteinas bacterianas.
Proteinas de origen fungico.

Control de microorganismos. Control microbioldgico
de las materias primas. Control de utensilios vy
utillaje. utilizacidén de desinfectantes.

Control de portadeores. Control microbioldégico de
cocinas, restaurantes, cafeterias, etc. Control de
los microorganismos por lavado, centrifugacidén vy

filtracidn.

Control de los microorganismos mediante retraso en
el desarrollo. Almacenaje a bajas temperaturas.
Refrigeracion. Congelacidén. Secado.

Sustancias quimicas. Aditivos quimicos. Preservan-
tes quimicos. Accidn sobre el hombre. Atmésfera
controlada.

Control de 1los microorganismos por medio de su
destruccion. Tratamiento con oéxido de etileno,
6xido de propileno, bromuro de metilo y formaldehi -
do. Calor. Curva de supervivencia.

Radiacidn ionizante. Efectos bioldgicos. Calidad de
los alimentos irradiados. Radiacién wultravioleta.
Otros sistemas.

Normas y reglamentos. Necesidad de una reglamenta-
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cion. Objeto de la reglamentaciodn. Leues
alimentarias. La inspeccién de 1los alimentos.
Criteriocs microbioldgicos.

Curso practico

Métodos de toma de muestras. Procesado de las muestras.

- Técnicas de detecciodn y cuantificacidon de microorganismos.

- Técnicas de deteccidén de microorganismos esporulados.

- Métodologia

de deteccidén de cepas de Staphylococcus aureus.

Deteccion de toxinas estafilocdécicas.

- Metodologia de deteccidén de cepas del geénero Clostridium.

- Metodologia de deteccidn de cepas de Salmonella y Shigella.

- Metodologia

de deteccién de cepas fungicas de 1interés como

contaminantes en alimentos.

- Deteccidén de

cepas fungicas toxigénicas.

- Deteccidn y cuantificacidn de micotoxinas.




