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MICROBIOLOGIA Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

1.- Carreral/s:  Ingenieria en Industrias de la Alimentacion 5° Afio
Bromatologia 3° Afio
2.- Ao de Vigencia : 2008
Régimen:  Semestral — Primer semestre
3.- Carga Horaria : 90
4.- Equipo de catedra : Prof. Tit.:  Ing. Fanny L. Baca
J.T.P.: Brom. Sara M. Evangelista
J.T.P.: Brom. Stella M. Alcantd

5.- Objetivos generales :

* Adquirir capacidad para la realizaciébn e interpretacion de los analisis
microbiolégicos necesarios para determinar la aptitud y la calidad
microbiolégica de productos alimenticios.

» Distinguir las enfermedades transmitidas o producidas por alimentos, su
prevencién y control. ldentificar los microorganismos productores de
intoxicaciones y toxiinfecciones de origen alimentario.

e Conocer los fundamentos de los procesos destinados a la conservacion de
los alimentos.

6.- Contenidos :
Unidad Tematica |I: LOS MICROORGANISMOS ALTERANTES Y LAS E.T.A.

Tema 1: a) Microorganismos de interés en microbiologia de alimentos: bacterias,
mohos y levaduras. b) Contaminacién de alimentos: contaminacién natural y durante
el manipuleo de alimentos. c) Factores que determinan el nimero y clase de
microorganismos en los alimentos. d) Principios que gobiernan la alteracion de
alimentos.

Tema 2: Enfermedades de origen alimentario: Enfermedades transmitidas por
alimentos producidas por bacterias, virus y pardsitos. Intoxicaciones alimentarias:
Intoxicacion paralizante por mariscos, botulismo, intoxicacion estafilococcica.
Toxiinfecciones alimentarias: producidas por Salmonelas, Shigelas, Escherichia coli
enteropatbgeno (ECE), Yersinia enterocolitica, Vibrios, Estreptococos beta
hemoliticos, Clostridium perfringens, Bacilllus cereus, Campylobacter jejuni, Listeria
monocytogenes y virus entéricos.

Tema 3: Toma de muestras para control microbiolégico: Consideraciones
estadisticas para la determinacion del muestreo a realizar. Toma y preparaciéon de
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cada unidad de muestra individual para la realizacién del andlisis, de acuerdo al tipo
de producto de que se trate. Seguridad alimentaria: HACCP Puntos de control
criticos.

Unidad Tematica II: MICROBIOLOGIA DE LOS PRODUCTOS DE CONSUMO
INMEDIATO Y DE LOS CONSERVADOS POR METODOS QUIMICOS

Tema 4: a) Productos vegetales frescos: Alteraciones de frutas y hortalizas frescas.
Microorganismos mas comunes. b) Alimentos vegetales fermentados, en salmuera y
encurtidos: Chucrut, aceitunas, diversos tipos de encurtidos. Alteraciones mas
comunes. c) Bebidas hidricas y analcohdlicas: Alteraciones mas comunes. d)
Huevos: Alteraciones mas comunes.

Unidad Tematica Ill: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE BAJA
ACTIVIDAD ACUOSA.

Tema 5: Alimentos de contenido de humedad naturalmente bajo: a) Alimentos
farinaceos: alteraciones de los cereales y sus productos: Granos y harinas de
cereales. Pan. Productos de panaderia y fideeria. b) Alimentos azucarados:
conservacion del azlcar y productos azucarados. Alteraciones de sacarosa y
productos derivados. Alteraciones de jarabes y melazas. Alteraciones de la miel.
Alteraciones de productos de confiteria. c¢) Alimentos grasos: alteraciones
microbiol6gicas més comunes en aceites y grasas alimenticias. Control.

Tema 6: Alimentos de baja actividad acuosa por haber sido sometidos a procesos
de desecacidn/deshidratacion. a) Influencia del proceso de desecacion sobre la
microbiologia del alimento. Métodos de desecacion. Influencia de los tratamientos
previos y posteriores de desecacion. b) Frutas y hortalizas deshidratadas:
microorganismos mas comunes. ¢) Carnes curadas y saladas. Embutidos secos:
Alteraciones mas comunes. d) Huevos desecados: microorganismos y alteraciones
mas comunes. Riesgos de contaminaciones y toxiinfecciones alimentarias. e) Leche
en polvo: microorganismos y alteraciones mas comunes. Riesgos de
contaminaciones y toxiinfecciones alimentarias.

Unidad Tematica IV: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS SOME TIDOS A
TRATAMIENTO TERMICO

Tema 7: a) Factores que afectan la termorresistencia bacteriana. Termorresistencia
de los microorganismos y sus esporos. Tratamientos térmicos empleados en la
elaboracion de alimentos: pasteurizacion, esterilizacion industrial (a 100C, a mas
de 100%C). b) Alimentos LActeos: Leche pasterizada y esterilizada UAT. Carga
microbiana de la leche. Origen de la misma. Alteraciones de la leche y productos

derivados. c) Conservas Alimenticias: Alteraciones de los alimentos enlatados
sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones legales. Causas de alteracion.
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Clases de alimentos segun su pH o acidez. Clave para el diagnéstico de
alteraciones biolégicas mas comunes.

Unidad Tematica V: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS CONSERVADOS
POR EL FRIO.

Tema 8: a) Empleo de bajas temperaturas en la conservacién de los alimentos.
Crecimiento microbiano a bajas temperaturas. Refrigeracion: Efectos de la
temperatura y humedad relativa. Congelacion: Cambios operados en el alimento
durante la preparacion, congelacién, almacenamiento y descongelacion de los
alimentos y efectos de cada etapa sobre los microorganismos. b) Carnes y
productos derivados: Microorganismos que pueden desarrollar. Alteraciones mas
comunes. c) Aves: Alteraciones mas comunes. Contaminacion con microorganismos
toxiinfecciosos. d) Pescados y Mariscos: Alteraciones mas comunes. Contaminacion
con microorganismos toxiinfecciosos. e) Helados: Microorganismos mas comunes.
Riesgos de microorganismos toxiinfecciosos o sus toxinas.

Unidad Tematica VI: METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Tema 9: Fundamentos de la conservacién de alimentos por: Atmdsfera inerte,
Refrigeracion y congelacién. Tratamiento térmico. Radiaciones. Agentes quimicos y
antibiéticos. Disminucion de actividad acuosa: concentracién y agregado de
azucares; deshidratacion vy liofilizacién. Fermentacion y encurtido.
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Publicaciones:

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

MANUAL DE MEDIOS DE CULTIVO "MERCK".

REVISTA ARGENTINA DE MICROBIOLOGIA. (Publicacion Periédica de la
Asociacién Argentina de Microbiologia.).
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8.- Actividades Tedricas : Clases expositivas por parte de los docentes, desarrollo de

temas especiales a cargo de los alumnos con supervision correspondiente, elaboracion
de cuadros sinGpticos y comparativos en actividades de aula. 45 horas.

9.- Actividades Préacticas : Trabajos Practicos de Laboratorio. 30 horas. Problemas

abiertos. 15 horas.

10.- Metodologia de Ensefianza : Clases expositivas, con apoyo de medios como

retroproyector, diapositivas en power point, busqueda en internet, trabajos en grupo de
los alumnos con exposicion oral, constante relacion entre la teoria y la practica.

11.- Evaluacion :

Condiciones de Reqularizacion:

1. Asistencia al 75 % de las clases teoricas.

2. Asistencia al 75 % de las clases préacticas, con justificacion de las inasistencias y
recuperacion de los temas que correspondan.

3. Aprobacion de los dos Examenes Parciales.

4. Presentacion en tiempo y forma de los informes de practicos.

5. Presentacién al final del cursado de la carpeta de Trabajos Practicos completa.

Evaluacion final: Teoria y Practica integradas.

12.- Distribucién de la carga horaria.

Actividades Horas
1. Tebricas 45
2. Apoyo tedrico (incluye trabajos practicos de
aula)
3. Experimentales (laboratorio, planta piloto, taller, 30
etc.)
4. Resolucion de Problemas de Ingenieria 15
(sélo incluye Problemas Abiertos)
Total de Horas de la Actividad Curricular 90
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