MICROBIOLOGIA I

NIVEL DEL PLAN DE ESTUDIO 98 EN QUE SE UBICA: NIVEL INTERMEDIO
CARGA HORARIA: 36

OBJETIVO GENERAL.:
Identificar en cada grupo de alimentos la flora microbiana.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Identificar los peligros microbiol6gicos, valoracion de la gravedad y riesgo en cada grupo
de alimentos.

-Conocer los microorganismos, que intervienen en el procesamiento y preparacion de
alimentos.

CONTENIDOS:

MICROBIOLOGIA DE AZUCARES.

Alimentos estables, semiestables y perecederos. Azticar como conservador, el Aw. Dulces,
mermeladas y confituras. La composicion del azlcar, la refinacién. Microorganismos y productos
del metabolismo de los glucidos. Defectos o alteraciones. Microorganismos en elaboraciéon y
alteraciones. Problemas con las esporas: mamaderas, panificados.

MICROBIOLOGIA DE LA LECHE.

El tambo: el ordefie y la glandula mamaria. La higiene y el frio en el tambo. La usina y la
pasterizacion. Relacion: Tiempo/temperatura. Bacterias en la leche. Hongos en la leche.
Levaduras en la leche. Bacteriéfagos y otros microorganismos. Infeccién de la mama. La penicilina
en la leche. Los microorganismos. Separacién en un yogur de los géneros Streptococcus _y
Lactobacillus. La elaboracion del yogur. La fermentacion lactica.

Los quesos: su clasificacion y los riesgos microbiolégicos. El género Listeria. Los lactarios en un
hospital.

MICROBIOLOGIA DE LA CARNE.

Tipos de comidas. Contaminacién. Conservacion. Alteracion. Microorganismos involucrados.

El factor tecnoldgico. Los colores de la carne. El uso del nitrito de sodio. Alteraciones carnicas.
La faena. Alteraciones en aerobiosis. Alteraciones en anaerobiosis: agriado y putrefaccion.
Factores de alteracion. Enverdecimiento y limo superficial.

AVES, PESCADOS Y MARISCOS.
Aves: Faena y conservacion. Pescados y mariscos. La captura. Contaminaciones. Alteraciones.
Conservacion.

MICROBIOLOGIA DE HUEVOS.

- Introduccién. Relaciones de aspectos bioldgicos, fisicos, quimicos, nutricionales y
microbiologicos.

- Descripcion. Aparato reproductor: aspectos anatomicos Yy fisioldgicos en relacion con la
microbiologia e higiene de los huevos.

Composicién y microbiologia: factores intrinsecos.




- Almacenamiento y conservacion. Refrigeracidn, termoestabilizacién, limpieza, pasterizacion,
congelacion, deshidratacion, liofilizacion y conservadores.

- Alteraciones. Tipos de alteracion y microorganismos involucrados.

- Calidad y su determinacion. El ovoscopio, las astilladuras. Normas de calidad. Principales
determinaciones y analisis.

MICROBIOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS.

Clasificacion de frutas y hortalizas. Riego. Hepatitis. Recoleccion. Distribucién. Lavado. Empaque.
(Packing) )

ALTERACION. CONSERVACION. Enfriado. Congelado. Escaldado. Enlatado. Arvejas secas y
remojadas. El remojado. Fermentacion. Alcohdlica y lactica. Encurtidos. Choucroutte. Dindmica de
poblaciones). Comparar con yogur.

MICROBIOLOGIA DE LOS CEREALES.

Grano: Cereal y semilla. Contaminacion. Cosecha. Almacenamiento. Distribucién. Conservacion.
Los silos. Alteracion. Humedad, hongos y toxinas. Procesos microbiolégicos competitivos. El
leudado. La germinacion.

MICROBIOLOGIA DEL AGUA.

Potabilizacion. (Tratamiento) Cloracién. Sistemas de cloracion. Poder oxidante del cloro y “break
point”. Muestreo de agua para analisis. Aguas residuales. (Saneamiento) Grupo coliforme.
Recuento de coliformes. IMVIC e IMVEC. Mossel. Recuento de aerobios mesdfilos.

DETERMINACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL MICROBIOLOGICO.

Definicion de accidente microbioldgico. GMP: FMEA y HACCP. Vigilancia: Analisis (comprobacion).
Higiene, asepsia (prevencion).

Costos de prevencion, fabricacion y reclamos.

FMEA: Definicién del RPZ.

Aparicién de la falla. Importancia de la falla. Deteccion de la falla.

HACCP: Peligro. Gravedad. Riesgo.

El “CAMINO” de la comida.

Graficos (T,t)

METODOLOGIA:

- Exposicién oral de los docentes.
- Tedrico — practico.

- Practicos de laboratorio.

- Trabajos a través de EVA.

ASISTENCIA:
Obligatoria a préacticos y teérico-practicos.

EVALUACION:
1 prueba escrita final con el contenido del curso practico.
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