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OBJETIVO(S):
Que al finalizar el curso el alumno sea capaz de:

- Manejar las diversas determinantes ecoldgicas gue determinan el desarrollo,
soprevivencia y muerte de los microorganismos en los alimentos.

- Modificar y predecir la flora microbiana de alimentos, mediante la
combinacién de los métcdos de conservacidn aplicados en la transformacién
de productos alimentarios.

CONTENIDO SINTETICO:

Importancia y origen de los microorganismos en los alimentos.
Grupos de Microorganismos.
.1. Mic¢roorganismos de descomposicidn.
.2. Microorganismos de las fermentaciones.
.3. Patbgenos y productores de toxinas. _
3. Factores que influyen en el desarrollo, inhibicién y mnuerte de los
microorganismos en los alimentos. -
Determinantes intrinsecas.
Nutrientes del medio.
Actividad de agua.
pH, acidez y capacidad amortiguadora.
. Potencial redox.
. Componentes antimicrcobianos: antibibéticos, sales curantes, gases,

conservadores, etc.
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3.1.6. Adherencia a las superficies, estructura, estado fisico, ete.
3.1 Altas presiones. _ |
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1.2. Factores de proceso.
3.2.1. Temperatura.
3.2.2. Irradiaciones: ionizantes y ultravioleta.
3.2.3. Pulsos eléctricos.
3.3. Determinantes extrinsecas.
3.3.1. Temperatura. |
3.3.2., Humedad relativa.
3.3.3. Atmésferas: gases circundantes, empaque, vacio.
3.4. Factores 1mplicitos.
3.4.1. Antagonismo.
3.4.2. Sinergismo.
3.4.3. Sintrofismo. ,
4. Técnicas de Microbiclogia.
4.1. Técnicas tradicionales: cuentas viables, metabolismo, biomasa, técnicas
indirectas. ' -
4.2, Técnicas modernas: conductancia, metabolismo, bkioclogia molecular.
MODALIDADES DE CONDUCCION_DEL PROCESOQ ENSENANZA-APRENDIZAJE:
Exposicidn de los principios basicos por parte del profesor, con la

1. Frazier, W.C. Y Skiﬁner, F.A. Fococd Microbiology 4 th Edition. McGraw Hill,
New York, 1988. -

2. ICMSF. Microbial Ecology of Foods. Vol. 1. Factors Affecting Life and
Death of Microorganisms. Academic Press, London, 1980.

3. ICMSF. Microorganisms 1in Foods 6. Microbial Ecology cof Fcod Commodities
Blackie Academic & Professional, Leonden, 1998.

4., Jay, J.M. Modern Food Micrcbioclogy 5th Edition. Chapman & Hall, New York

. _

participacidén activa de los alumnos en sesiones de discusién.

A través de 1la participacidén del alumno en c¢lase vy en las sesiones de
discusidén, ademds de un trabajo escrito scbre el estudio de caso individual
gque se le asigne.

MODALIDADES DE EVALUACION:
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1896,
5. MacRae, R.; Robinson, R.K. y Sadler, M.J., eds. Encyclopaedia of Food

Science Food Technology and Nutrition., Londres, 1993.

Roberts, T.A. y Skinner, F.A. Food Microbiology. Advances and Prospects.
Academic Press, London, 1983.

Robinson, R.K.; Batt, C.A. y Patel, P.D, eds. Encyclopaedia of Food

Microbiology. Academic Press, Londres, 2000.
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