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OBJETIVOS

1. Estudiar los factores que afectan al crecimientwugrte de los microorganismos en
los alimentos.

2. Estudiar la influencia que tienen, sobre la cargerabiana de los alimentos, los
factores ambiéntales, la recoleccion, transportecgsado y almacenaje de los
alimentos.

3. Evaluar la problematica microbiolégica de cada grdp alimentos por separado,
incidiendo en su contaminacion, alteracion y coresaon.

METODOLOGIA

La asignatura es impartida mediante clases malgistra

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:

PRIMERA PARTE: Alimentos y microorganismos.

1. Principales grupos de microorganismos que ir@een en la Microbiologia de los
Alimentos.

2. Contaminacion natural de los alimentos.

3. Principios generales de la alteracion de losaiios.

SEGUNDA PARTE: Fundamentos de la conservacion slalimentos.
. Principios generales de la conservacion delio®atos.

. Conservacion de los alimentos por radiaciones.

. Conservacion de los alimentos por desecacion.

. Conservacion de los alimentos por calor.

. Conservacion de los alimentos por frio.

. Conservacion quimica de los alimentos.

O© oo~NO O b



TERCERA PARTE: Aspectos microbioldgicos de los pipales grupos de alimentos.
10. Microbiologia del agua.

11. Microbiologia de cereales, harinas y derivados.

12. Microbiologia de hortalizas, frutas, zumos ivgelos.

13. Microbiologia de la carne y productos carnicos.

14. Microbiologia de las aves.

15. Microbiologia del huevo y ovoproductos.

16. Microbiologia de la leche y derivados.

17. Microbiologia de los peces y otros alimentostigen acuicola.

18. Microbiologia de las conservas y semiconservas.

PRACTICAS:

Manejo del material propio de un laboratorio de fdiologia.
Observacion e identificacion de microorganismosrasicopicos.
Tincidn de microorganismos.

Recuento total de microorganismos.

Recuento de microorganismos aerobios mesofilos.
Recuento de mohos y levaduras.

Recuento e identificacion de enterobacterias.
Investigacion y recuento de clostridios sulfitouetbres.
Investigacion y recuento de Staphylococcus aureus.

10 Examen de la contaminacién ambiental y de supesfici
11.Observacion e identificacion de hongos.
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PALABRAS CLAVE

Microbiologia de los alimentos, contaminacion, ralitgdn, conservacion.

SISTEMA DE EVALUACION

Examen final de tipo test. La asistencia a prasties obligatoria y condicion
indispensable para poder acceder al examen. Egatdio presentar una memoria de
practicas que influird en la nota final.
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