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OBJETIVO(S) :

Que al finalizar el curso el alumno sea capaz de:

Conocer los gruposg microblanos dque se encuentran en los alimentos, como
biota natural © contaminante.

Evaluar los efectos dafiinos de los microorganismos en los alimentos y en el
hombre que los ingiere.

CONTENIDO SINTETICO:
Introduccidn.

Técnicas de muestreo para el andlisis microbiolégico de los alimentos.
Criterios de muestreo de alimentos sdlidos y 11qu1dos
Criterioc de muestreo de material a granel.

Criterio de muestreo de superficies.

Criterio de muestrec de especimenes sdélidos de gran tamalno.
Criterios de toma de muestras al personal gue labora con alimentos.
Técnicas de manejo de muestras.

Microbiologia de la carne y sus productos.

.1 Relacidn de 1las caracteristicas-quimicas y ambientales de la materia

prima en relacidn con la microbiota normal.
Fuentes de contaminacidn. .

M .

.3 Efectos de 1los procescs de elaboracién en la . cantidad y tipo de

microorganismos contaminantes.

.4 Deterioros guimicos vy sensoriales causados a los alimentos por los
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microorganismos: factores intrinsecos, extrinsecos y de procesgo.
4. Microbiclogia de los pescados y sus productos.
4.1 Relacién de 1las caracteristicas quimicas y ambientales de la materia
' prima en relacidn con la microbiota normal. |
4.2 Fuentes de contaminacidn. -
4.3 Efectos de los procesos de elaboracidn en. la cantidad y tipo de
microorganismos contaminantes. |
4.4 Deterioros quimicos vy sensoriales causados a los alimentos por los
microorganismos: factores intrinsecos, extrinsecos y de proceso.
5. Microbiologia de la leche y sus productos.
5.1 Relacidén de las caracteristicas quimicas vy ambientales de la materia
prima en relacidn con la microbiota normal.
5.2 Fuentes de contaminacidn. o
5.3 Efectos de los procesos de elaboracién en 1la cantidad y tipo de
microorganismos contaminantes.
5.4 Deterioros quimicos vy sensoriales’' causados a 1los alimentos por los
microorganismos: factores intrinsecos, extrinsecos y de proceso.
6. Microbiologia de las frutas y hortalizas y sus productos.
6.1 Relacién de las caracteristicas quimicas y ambientales de la materia
" prima en relacidén con la microbiota normal. '
6.2 Fuentes de contaminacidn. #
6.3 Efectos de 1los procesos de elaboracién en 1la cantidad y tipo de
| microorganismos contaminantes. '
6.4 Deterioros quimicos y sensoriales causados a los alimentos por los
microorganismos: factores intrinseces, extrinsecos y de proceso. |
7. Microbiologia de los cereales y sus productos.
7.1 Relacién de las caracteristicas quimicas y ambientales de la materia
prima en relacidén con la microbiota normal.
7.2 Fuentes de contaminacidn.
7.3 Efectos de los procesos de elaboracidn en la cantidad y tipo de
microorganismos contaminantes. |
7.4 Deterioros gquimicos vy sensoriales causados a los alimentos por los
microorganismos: factores intrinsecos, extrinsecos y de proceso.
8. Alimentos como vectores de microorganismos patdgenos.
8.1 Origen y tipo de . infecciones e intoxicaciones causadas por
microorganismos contaminantes en alimentos. |
8.2 Reaccidn fisi10ldégica del Grganlsmm humano.
8.3 Aspectos sanitarios.
\.
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.4 Origen y tipo de intoxicaciones causadas por metabolitos producidos por

el organismo humano.
Profilaxis.

8. ,
8.6 Casgsos de estudio.

oy U0 -

9. Reglamentacidn y pruebas microbiocldgicas rapidas de los alimentos.

10. Discusidn de los niveles de contaminacidn microbiana permitidos en el
cddigo sanitario y en algunas reglamentaciones internacionales.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEIL PROCESO ENSENANZA-APRENDIZAJE:
Exposicidn de los principios basicos por parte del profesor, con la

participacidn activa de los alumnos en exposicidn de trabajos de
investigacidén y sesiones de discusidn dirigidas por el profesor.

MODALIDADES DE EVALUACION:

A través de la participacidn del alumno en c¢lase y en las sesiones de
discusidn, ademds de un trabajo escrito sobre el.estudio que se le asigne.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE

1. Banwart, G. (1979) . Microbiologia basica de los alimentos. EAd.
Bellaterra, Barcelona, Espana. : “
2. Collins C.H., Lyne PM. (1989). Métodos microbiocldgicos. Ed. Acribia.

Zaragoza, Espaia. |
3. Fernandez Escartin F. (2008). Microbiclogia e inocuidad de los alimentos.
Universidad Autdnoma de Querétaro 2a Ed. Querétarce, México.

4. Frazier W.L. (1976) . Microbiologia de los Alimentos. Ed. Acribia.
Zaragoza, Espaha.
5. Fung D. (1995). Microbiological control for foods and agricultural

products. Ed. VCH, Inglaterra.
6. Howars R.R. (1986). Sanidad Alimentaria. Acribia.
7. ICMSF. Microbial . Ecology. Vol.l. vy Vol.ll. Factors affecting lite and
death of microorganisms: Academic Press, Londres 1980. -
Indice General del Manual BIOXON de Medios de Cultivo, Volumenes 1 y 2.

9. Jawetz E.; Melnick J.; Adelberg E.; Brooks G.;.0Ornston N. {1992) .
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Microbiologia médica. El Manual Moderno. 14a Ed. México.
10. Jay J.M. Modern food mlcrablclogy 5a Edicidn. Chapman y Hall,

bacterias de importancia clinica. Ed. Panamericana.

Mundi Prensa.
Ed. Acribia, Zaragoza, Espana.

prospects. Academic Press, Londres.

‘alimentos y bebidas. E4d. Diaz de Santos.

Services. OXOID Limited.

Nueva York

1996. . . |
H | -
11. Levinson W., Jawetz, E. (1998) . Microbielngia e inmunologia.
Autoevaluacidn y repaso. Ed. El Manual Moderno. México- Bogota.
12. Mac Faddin (1991} . Pruebas bioguimicas para la identificacidn de

13. Métodos oficiales de anélisis de los alimentos (1994). AMV Ediciones &

14. Noskowa, G. L. {(1975). Microbiologia de las carnes conservadas por frio.

15. Roberts T.A. vy Skinner, F.A. (1983). Food microbioclogy. Advances and

16. Reobinson R.K." (1982). Developments 1in food mlcrcblalcgy 2. Elsevier
Applied Science Publishers, Ltd. New York, USA. -
17. Pascal M. (1992). Microbiologia alimentaria. Metodologia analitica para

18. The Oxoid Manual of Culture Media, 1Ingredients and Other Laboratory
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