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1. OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

El objetivo fundamental de esta asignatura optativa es ampliar los conocimientos aportados en la asignatura
de Microbiologia II, sobre los microorganismos y las toxinas en los alimentos destinados al consumo humano
y animal.

2. CONTENIDO GENERAL

La asignatura de Microbiologia de los alimentos se imparte en el primer semestre del cuarto afio de la
Licenciatura de Veterinaria. A lo largo de 30 horas de docencia teérica se profundizar4 en los siguientes
aspectos:

- Introduccion a la Microbiologia de los alimentos :

- Condiciones que influyen en el desarrollo de los microorganismos
- Métodos de conservacién

- Microorganismos asociados a los alimentos

- Técnicas analiticas

- Conversién de los alimentos

3. PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

Tema 1
Introduccién a la Microbiologia de los Alimentos.

Tema 2
Condiciones que influyen en el desarrollo de los microorganismos en los alimentos.

Tema 3
M¢étodos de conservacion de los alimentos.

Tema 4
Microorganismos asociados a los alimentos. Microflora inicial. Microorganismos pat6genos. Microorganismos
productores de alteraciones. Microorganismos indicadores.




Tema §
Metodologia de toma de muestras. Técnicas de recuento y deteccién de microorganismos. Técnicas de
deteccién y cuantificacién de toxinas.

Tema 6
Carnes. Derivados cérnicos. Aves y caza.

Tema 7
Pescado y derivados. Mariscos.

Tema 8.
Leche y derivados.

Tema 9.
Huevos y derivados.

Tema 10.
Grasas comestibles.

Tema 11.
Productos de origen vegetal: Cereales. Leguminosas. Tubérculos y derivados. Harinas y derivados.
Hortalizas y verduras. Frutas y derivados.

Tema 12.
Piensos compuestos.

Tema 13.
Edulcorantes. Condimentos y especias. Alimentos estimulantes y derivados.

Tema 14. _
Conservas animales y vegetales. Platos preparados.

Tema 15. '
Aguas y hielo. Helados. Bebidas no alcohélicas y alcohélicas.

Tema 16.
Conversi6n de los alimentos. Microorganismos ftiles.

4. PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

El temario de clases practicas se desarrollar4 a lo largo de 6 sesiones diarias de 2h 30’ de duracién. El
contenido de las practicas ir4 encaminado a familiarizar al alumno de Microbiologia de los alimentos en
las siguientes técnicas y metodologfas:

- Anélisis microbiol6gico de muestras de leche, queso, carne, pescado y pienso.

- Andlisis microbiolégico de una muestra de agua.

- Detecci6én de portadores de Staphylococcus aureus.

- Control microbiol6gico ambiental.

- Determinacién de aflatoxina B, en piensos.
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