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MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ANO: TERCERO

MODULO: SEXTO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA SEMANAL: 6 HORAS/SEMANA
CARGA HORARIA TOTAL: 90 HORAS

PARTE 1. ASPECTOS BASICOS DE LA MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

TEMA I: Fundamentos de la microbiologia de los alimentos y alteraciones
microbianas. Alteracion. Principios generales. Deterioro. Causas y Factores.
Contaminacion.

TEMA 1I: Tecnologia de los factores limitantes de crecimiento. Principios
generales y aplicacion de las diversas tecnologias de factores limitantes de
crecimiento. Efecto sobre los microorganismos. Procedimiento de revivificacion,
recuperacion, enumeracion.

TEMA llI: Microbiologia de los factores abioticos. Microbiologia de los
factores abidticos: agua, aire, suelo. Interaccién con los alimentos. Importancia
del disefio higiénico de equipos e instalaciones. Biopeliculas.

TEMA 1IV: Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). ETAs.
Clasificacion. Origen bacteriano, fungico, viral y parasitologico. Causas.
Efectos. Prevencion.

TEMA V: Analisis microbiolégico en la gestion de la seguridad
alimentaria. Objetivo de Seguridad Alimentaria (FSO) y su influencia en la
casuistica de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Criterios de
Resultado. Analisis de alimentos y aplicacion de criterios microbiologicos.
Legislacion nacional e internacional.

PARTE 2: MICROBIOLOGIA DE DISTINTOS TIPOS DE ALIMENTOS.

TEMA VI: Microbiologia de la leche y productos lacteos. Cadena Lactea.
Factores de alteracion en las distintas etapas. Prevenciones. Control integrado.
Relaciones con las ETA.

TEMA VII: Microbiologia de carnes, huevos y subproductos. Microbiologia
de carnes, huevos y subproductos. Factores de alteracién en las distintas
etapas de la cadena productiva. Prevenciones. Control integrado. Relaciones
con las ETA.
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TEMA VIII: Microbiologia de frutas, verduras, cereales y otros alimentos.
Microbiologia de frutas, verduras, cereales y otros alimentos. Microbiologia de
los productos farinaceos y deshidratados. Factores de alteracion.
Prevenciones. Control integrado: produccion — industrializacion. Relaciones con
las ETA.
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