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Préctica 2.

Practica 3.

Prictica 4.

Préctica 5.

Prictica 6.

Préctica 7.

Practica 8.

Prictica 9.

Investigacion de microorganismos patogenos en alimentos.

Bacterias Gram negativas: Salmonella, Shigella.

Métodos de enriquecimiento, aislamiento e identificacion por técnicas
clasicas y rapidas. Tipificacion serologica.

Investigacion de microorganismos patgenos en alimentos.

Bacterias Gram  positivas:Staphylococcus  aureus, Bacillus  cereus,
Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes.

Meétodos de enriquecimiento, aislamiento e identificacion.

Investigacion de enterotoxinas por métodos inmunoldgicos.

Investigacion de Pseudomonas aeruginosa en aguas envasadas.

Deteccién de quistes de Giardia en muestras de agua sometidas a
concentracién y filtracion.

Deteccion de larvas de Trichinella en ratones experimentalmente infectados.
Andlisis de embutidos sospechosos. Triquinoscopia. Digestién artificial y
aislamiento de larvas,

Deteccidon de larvas de anisékidos en pescados destinados al consumo.
Aislamiento ¢ identificacién. Estudio de la supervivencia larvaria a los
métodos culinarios habituales.

Observacién micro y/o macroscopica de preparaciones permanentes y/o
especimenes conservados de parésitos habituales transmitidos por alimentos
contaminados y/o parasitados.

MICROBIOLQGIA Y PARASITOLOGIA ALIMENTARIA

Créditos: 4,5 (3 Teéricos y 1,5 pricticos)

Objetivos

En esta asignatura se pretende profundizar en el conocimiento de los principales
microorganismos ( bacterias, hongos, virus y parasitos) que se trasmiten por los alimentos y
en las enfermedades que producen, asi como, en las medidas de prevencién y control.
Adems se tratarén las alteraciones microbianas de los distintos tipos de alimentos y los
métodos de andlisis microbiologico y parasitolégico empleados en el control de calidad de
los diferentes grupos de alimentos .

Evaluacion

Las ensefianzas tedricas se evaluarsn mediante un examen final escrito que
demuestre el conocimiento de toda la asignatura. El alumno previamente debera realizar las
ensefianzas practicas y superar las pruebas correspondientes a las mismas.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

Leceién 1. Ecologia microbiana. Microorganismos de interés en Microbiologia
alimentaria: bacterias, mohos, levaduras, virus y parasitos. Caracteristicas de los mas
importantes. Origen de los microorganismos presentes en los alimentos.

Leccién 2. Ecologia microbiana. Factores intrinsecos y extrinsecos que influyen en el
crecimiento microbiano. Interacciones microbianas.

Leccién 3.  Vigilancia epidemiolbgica. Objetivos. Organismos responsables y sistemas
de notificacién. Estudio de un brote: agente etiolégico, alimentos implicados, factores
contribuyentes, medidas de control.

Leccién 4.  Métodos para el anélisis microbiologico de los alimentos. Toma de muestras.
Métodos de recuento de microorganismos. Métodos rapidos de deteccidn e identificacién
de microorganismos y toxinas en alimentos.

Leccién 5.  Microorganismos indicadores de contaminacién. Indicadores de calidad
higiénica. Indicadores fecales. Otros indicadores. Métodos para su recuento e investigacion.

Leccién 6.  Intoxicaciones ¢ infecciones alimentarias producidas por bacterias Gram
positivas. Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, C. perfringens, Bacillus cereus.
Métodos de deteccién. Prevencion y control en alimentos.




Leccién 7. Toxiinfecciones alimentarias producidas por bacterias Gram negativas.|
Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Yersinia enterocolitica. Métodos de deteccibn.
Prevencion y control en alimentos.

Leccion 8.  Toxiinfecciones alimentarias producidas por bacterias Gram negativas I,
Vibrio, Aeromonas, Campylobacter. Métodos de deteccién. Prevencion y control en
alimentos.

Leccién 9.  Otras enfermedades bacterianas trasmitidas por alimentos. Brucelosis,
tularemia, fiebre Q, listeriosis, erisipeloide, tuberculosis, carbunco, difteria. Métodos de
deteccion. Prevencion y control en alimentos.

Leccién 10 Virus trasmitidos por el agua y los alimentos Poliovirus, hepatitis A y E,
rotavirus, virus de Norwalk y otros. Enfermedades que producen. Investigacioén de virus en
alimentos. Prevencion y control en alimentos. Priones. Enfermedades que producen.

Leccién 11.  Micotoxinas. Hongos productores. Estudio de aflatoxinas, patulina,
tricotecenos y otros. Métodos de deteccion en alimentos. Prevencion y control.

Leccién 12.  Microbiologia del agua, Microorganismos trasmitidos a través del agua y
enfermedades que producen. Andlisis y normas microbiolégicas de las aguas de
abastecimiento y de bebida envasadas.

Leccién 13. El agua como vehiculo de trasmisién de parssitos. Entamoeba, Giardia,
Cryptosporidium, Dracunculus. Agentes oportunistas. Schistosoma. Analisis y_control

parasitologico del agua de bebida. Toma y procesamiento de muestras. Prevencion de la
contaminacion hidrica y tratamiento de las aguas. Legislacion.

Leccién 14. Microbiologia de la leche y los productos licteos. Microorganismos,
alteraciones y enfermedades que producen. Anilisis y normas microbiolégicas.

Leccién 15. Microbiologia de la carne productos cdmicos y huevos. Microorganismos,
alteraciones y enfermedades que producen. Analisis y normas microbiolégicas.

Leccién 16. Enfermedades parasitarias trasmitidas por la carne. Sarcocystis. Toxoplasma.
Taenia, Trichinella. Prevencién de las infecciones en animales de abasto.

Leccién 17. Inspeccion parasitologica de productos cimicos. Toma y procesamiento de
la muestra. Influencia de los procesos de elaboracion sobre la supervivencia y transmision
de los parasitos. Legislacion.

Leccién 18. Microbiologia del pescado, crusticeos y moluscos. Microorganismos,
alteraciones y enfermedades que producen. Andlisis y normas microbiologicas.

Leccién 19. Enfermedades parasitarias  trasmitidas por el pescado. Anisakidos.
Dyphyllobothrium. Clonorchis. Opistorchis. Heterophyes. Paragonimus.

Leccién 20.  Inspeccion _parasitolégica de los productos _de la_pesca. Toma y
procesamiento de muestras. Influencia de los procesos de elaboracion en la supervivencia
de los parésitos. Legislacion.

Leccién 21. Intoxicaciones producidas por _Dinoflagelados. Importancia clinica,
deteccion de toxinas y control.

Leccién 22. Microbiologia de frutas y hortalizas. Microorganismos y alteraciones que
producen. Anélisis y normas microbiol6gicas.

Leccién 23. Parasitosis trasmitidas _por__alimentos de origen__vegetal. Fasciola,
Fasciolopsis, Hymenolepis.

Leccién 24. Microbiologia de cereales, harinas, pan y pasteleria. Microorganismos y
alteraciones que producen. Anélisis y normas microbiolégicas.

Leccién 25. Microbiologia de otros alimentos: platos preparados, salsa, especias, azicar,
Microorganismos y alteraciones que producen. Analisis y normas microbioldgicas.

Leccién 26. Microbiologia de los alimentos fermentados: encurtidos, bebidas alcohélicas.
Microorganismos y alteraciones que producen. Analisis microbiolégicos.

Leccién 27.  Microbiologia de los alimentos conservados: enlatados, al vacio y otros.

Maicroorganismos y alteraciones que producen. Andlisis y normas microbioldgicas.

Leccién 28. Alimentos _contaminados como _vehiculos de trasmision de formas
parasitarias. Riesgo por contaminacién fecal.

Leccién 29. Influencia de los hébitos_socioculturales sobre el riesgo de parasitosis
alimentaria. Desarrollo histérico y perspectivas de futuro.

Leccién 30. Control de calidad microbiolégica. Normas y criterios microbiologicos de

las aguas y los alimentos. Sistema de anélisis de riesgos y control de puntos criticos.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Practica 1.
Investigacion de microorganismos indicadores de la calidad higiénica de los
alimentos.
Preparacion de la muestra.
Recuento de bacterias aerobias viables, mohos, levaduras, enterobacterias,
coliformes fecales, enterococos, ciostridios sulfito reductores.




