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Se pretende que los alumnos adquieran los
conocimientos basicos para la evaluacion y control de
la calidad microbiolégica de los alimentos. Se dedica

Objetivos ) g . .
generales de la una especial ate_nuon B Iog microorganismos
. ] productores de toxiinfecciones alimentarias, y a los
clzlehnenire. métodos de aislamiento e identificacion de los
microorganismos y de sus toxinas en los alimentos.
Del programa practico: Es imprescindible la
realizacion de las clases practicas de laboratorio y la
presentacion y discusion de los resultados de las
mismas, para poder examinarse del programa tedrico
Criterios de y supone un 20 %_de la evalu_acién final.
evaluacion: Del programa tedrico: Se realiza mediante un examen

escrito que consta de 15 preguntas cortas.

En la evaluacion final se valora también, la actitud la
asistencia y el rendimiento en las clases practicas y
tedricas. Calificacion minima exigida: 5 puntos sobre
10.

Observaciones y
otros datos de
interés:




Programa Teorico y
Préactico:

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

I.- ALIMENTOS Y MICROORGANISMOS

Leccion 1 - Microbiologia de los alimentos
Concepto de la asignatura. Objetivos y desarrollo
del programa. Bibliografia recomendada.

Leccion 2 - Microorganismos presentes en los
alimentos

Los alimentos como vehiculo de microorganismos.
Principales grupos microbianos presentes en los
alimentos. Origen de la contaminacién microbiana
de los alimentos. Factores que influyen en el
desarrollo de los microorganismos en los
alimentos.

Il.- CALIDAD SANITARIA DE LOS ALIMENTOS

Leccion 3 - Calidad microbiolégica de los
alimentos

Concepto. Principios generales en los que se basa
la garantia de calidad microbiologica de los
alimentos. Elementos de un criterio microbiolégico.

Lecciobn 4 - Microorganismos marcadores:
indices e indicadores

Introduccién historica, terminologia y bases de su
utilizacion. Microorganismos indices e indicadores.
Enterobacterias, Coliformes, Enterococos,
Bifidobacterias y Colifagos. Otros virus como
microorganismos marcadores.

Leccion 5 - Valores microbiolégicos de
referencia

Principios. Deduccién de los valores de referencia.
Recuento maximo (M) y valor de referencia (m).
Establecimiento de los valores DIM y NMA.
Fundamentos ecoldgicos para la eleccién de
criterios microbiolégicos y para la fijacion de valores
de referencia. Ventajas e inconvenientes.

Leccion 6 -Automatizacion y determinacion
rapida de microorganismos y de sus
metabolitos (1)

Recuento directo de colonias, células y estimacion
de la masa celular. Estimacion de la actividad
metabodlica microbiana. Deteccién de componentes
estructurales o metabdlicos.

Leccién 7 - Deteccion de microorganismos y de
sus metabolitos (I1)

Técnicas inmunologicas. Obtencion de antigenos.
Visualizacién y cuantificacion de las reacciones
antigeno-anticuerpo. Ensayos inmunoenzimaticos
(ELISA). Otros inmunoensayos.

Leccién 8 - Deteccion de microorganismos y de
sus metabolitos (Ill)
Técnicas genéticas. Analisis de fragmentos




gendmicos y de perfiles plasmidicos. Sondas
génicas. Ribotipado. Amplificaciébn de secuencias
por la reaccion en cadena de la polimerasa (PCR).
Otras técnicas basadas en la reaccion de la (PCR).

II.-MICROORGANISMOS PRODUCTORES DE
TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS

Leccion 9 - Toxiinfecciones alimentarias.
Concepto, factores implicados en la presentacion e
incidencia de las toxiinfecciones alimentarias.

Leccion 10 - Toxiinfeccion alimentaria
producida por Clostridium botulinum

Definicion. Caracteristicas del microorganismo
Toxinas botulinicas y mecanismo de accion.
Sintomatologia. Requerimientos nutritivos.
Alimentos implicados. Aislamiento e identificacion
de los microorganismos y de las toxinas de interés.

Leccion 11 — Toxiinfeccion alimentaria
producida por Staphylococcus aureus
Definicion. Caracteristicas del microorganismo.
Enterotoxinas y mecanismo de accion. Fuentes de
contaminacion. Alimentos implicados. Aislamiento e
identificacion del microorganismo y de las toxinas.

Leccion 12 - Toxiinfecciones alimentarias
producidas por Bacillus cereus y por
Clostridium perfringens

Caracteristicas de los microorganismos. Toxinas y
mecanismo de accion. Alimentos implicados.
Aislamiento e identificacion de los microorganismos
y de las toxinas de interés.

Leccion 13 - Toxiinfecciones alimentarias
producidas por microorganismos del género
Salmonella

Caracteristicas del microorganismo. Caracteristicas
de la enfermedad. Mecanismos de patogenicidad.
Alimentos implicados. Aislamiento e identificacion
de los microorganismos de interés.

Leccion 14 - Toxiinfecciones alimentarias
producidas por microorganismos del género
Shigella

Caracteristicas del microorganismo. Caracteristicas
de la enfermedad. Mecanismos de patogenicidad.
Alimentos implicados. Aislamiento e identificacion
de los microorganismos de interés.

Leccion 15 - Toxiinfeccibnes alimentarias
producidas por Escherichia coli.

Caracteristicas del microorganismo. Caracteristicas
de las toxiinfecciones producidas. Mecanismos de
patogenicidad. Alimentos implicados. Aislamiento e
identificacion de los microorganismos y de las
toxinas de intereés.

Leccion 16 - Toxiinfecciones alimentarias
producidas por microorganismos del género
Yersinia

Caracteristicas del microorganismo. Caracteristicas
de la toxiinfeccion alimentaria producida por Y.
enterocolitica. Mecanismos de patogenicidad.




Alimentos implicados. Aislamiento e identificacion
del microorganismo y determinacibn de su
virulencia.

Leccion 17 - Toxiinfeccibnes alimentarias
producidas por Vibrio sp., V. cholerae, V.
parahaemolyticus y V. vulnificus

Mecanismos de patogenicidad. Caracteristicas de
la enfermedad. Alimentos implicados. Aislamiento e
identificacion de los microorganismos de interés.

Leccion 18 - Toxiinfeccibnes alimentarias
producidas por Listeria sp.

Mecanismos de patogenicidad. Caracteristicas de
la enfermedad. Alimentos implicados. Aislamiento e
identificaciéon de los microorganismos de interés.

Leccion 19 - Toxiinfeccibnes alimentarias
producidas por Campylobacter sp.,
Helicobacter sp., Arcobacter sp., Aeromonas
hydrophilay Plesiomonas shigelloides
Caracteristicas de los microorganismos y de las
toxiinfecciones  producidas. = Mecanismos de
patogenicidad. Alimentos implicados. Aislamiento e
identificacion de los microorganismos de interés.

Leccion 20 - Intoxicaciones alimentarias de
origen fangico

Micotoxinas y micotoxicosis. Caracteristicas de la
enfermedad y mecanismos de patogenicidad.
Alimentos implicados. Deteccion e identificacion de
micotoxinas y mohos en los alimentos.

Leccion 21 - Infecciones producidas por virus.
Principales virus transmitidos por los alimentos.
Alimentos implicados. Mecanismos de
patogenicidad. Aislamiento e identificacion de los
agentes de interés.

Leccion 22 - Infestaciones por parasitos
Principales protozoos y helmintos de transmision
alimentaria. Alimentos implicados. Mecanismos de
patogenicidad. Aislamiento e identificacion de los
agentes de interés.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS DE
LABORATORIO

- Recuento en placa de flora aerobia y anaerobia
viable

- Recuento de Enterobacterias e identificacion
rapida.

- Deteccion de Salmonella sp.

- Determinacion de Staphylococcus aureus y
pruebas de patogenicidad.

- Recuento de anaerobios sulfitorreductores.

- Determinacién de bacilos esporulados aerobios.
- Deteccion de la presencia de Salmonella en
alimentos mediante una técnica de PCR.
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