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VISTO: el expediente FCEQYN-S01:0000643/2024, referente al Programa de la asignatura
“Microbiologia General y de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en Alimentos: y

CONSIDERANDO:

QUE, desde el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se eleva el Programa de
la asignatura “Microbiologia General y de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en Alimentos.

QUE, la Secretaria Académica toma conocimiento del tramite y eleva al Honorable Consejo
Directivo para su tratamiento.

QUE, la comision de Asuntos Académicos emite el despacho N° 081/24 en el que se sugiere

Aprobar el Programa de la asignatura “Microbiologia General y de los Alimentos” de la carrera
Ingenieria en Alimentos (Plan 2008).

QUE, el tema se pone a consideracion en la |12 Sesioén Ordinaria de Consejo Directivo realizada
el 22 de abril de 2024, aprobandose -por unanimidad y sin objeciones de los consejeros presentes- el
despacho N° 081/24 de la comision de Asuntos Académicos.

Por ello:

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR por el periodo 2024-2027 el Programa de la asignatura “Micrc_:biologia
General y de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en Alimentos (Plan 2010), el que se incorpora
como Anexo de la presente Resolucién.

ARTICULO 2°: REGISTRAR.{ Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.

RESOLUCIONCDN°® & ,é? | 7 L%
mie/PCD

Dra. Sandra na GRENON
Presidente Consejo Directivo

o & JUN 202

Atul " d de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales
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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

Periodo
PROGRAMA DE: MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS ALIMENTOS 2024-2027 I

CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS ANO EN QUE SE DICTA : 3°°
PLAN DE ESTUDIO (afio de aprobacién) 2008. CARGA HORARIA 120 HORAS
PORCENTAJE FORMACION TEORICA: 50%  PORCENTAJE FORMACION PRACTICA: 50%
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

PROFESOR TITULAR/Responsable de la Asignatura: Mgter. MYRIAM ALICIA GARCIA

CARGO Y DEDICACION: PROFESOR TITULAR SEMIEXCLUSIVA

EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION
1) Myriam Alicia Garcia Profesor Titular Semiexclusiva (afectacién simple)
2) Sylvia Alicia Bordenave Profesor Adjunto Exclusiva (afectacion simple)
3) Amada Beatriz Pucciarelli Profesor Adjunto Exclusiva (afectacion simple)
5) Martha Helena von Specht Profesor Adjunto Exclusiva (afectacion simple)
6) Andrea Micaela Dallagnol Profesor Jefe de trabajos Practicos Simple
REGIMEN DE DICTADO _ REGIMEN DE EVALUACION
Anual” X Cuatrimestre 1° Promocional
Cuatrimestral Cuatrimestre 2° SI X NO

Atencién: Marcar segun corresponda con una “x”

OTRAS CARRERAS EN LAS QUE SE DICTA LA MISMA ASIGNATURA (Modulo 2)

Denominacion . Afio del Plan de
Carreras en que se dicta .
Curricular Estudios
1° Microbiologia de los
Alimentos (Orientacién Ingenieria Quimica 2003
en Alimentos) A
2° Microbiologia de los| /7 Bioquimica [ J| 2008
Alimentos (optativa) Sk \ A '\\

MNaM
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CRONOGRAMA
- Clases
manas - -
Tebrico - Taller Trabajos practicos de
laboratorio
PRIMER CUATRIMESTRE
Médulo 1. Microbiologia General
1 Tema 1. Introduccién a la
Microbiologia
2 Tema 2 Morfologia microbiana | 17, N 1- Medios de cultivo y
esterilizacion.
3 Tema 3. Multiplicacién y TP N° 1. Medios de cultivo y
propagacioén microbiana esterilizacion.
4 Tema 3. Multiplicacién y TP N° 2. Siembra y
propagacién microbiana aislamiento.
5 Tema 4. Metabolismo microbiano T.P N° 2 Siembra y
: aislamiento.
Tema 4. Metabolismo microbiano | TP N° 3. Crecimiento
6 Tema 5. Nutricién y crecimiento aer'éblco- y anaerdbico.
de los microorganismos Ingldencla c_je los factores
fisico-quimicos.
TP N° 3. Crecimiento
7 Tema 5. Nutricion y crecimiento | aerébico y anaerdbico.
de los microorganismos Incidencia de los factores
fisico-quimicos.
TP N° 4, Métodos de control
[+]
8 1° Taller tomas 1a 4 del crecimiento microbiano
TP N° 4. Métodos de
.‘ 9 1° Parcial temas 1 a 4 control del crecimiento
. microbiano
10 Tema 6. Crecimiento microbiano | TP N° 5. Colimetria
11 Tema 6. Crecimiento microbiano | TP N° 5. Colimetria.
12 Tema 7. Criterios taxonémicos
Tema 8. Factores fisico-quimicos | .
o 13 P 1° Parcial TP 1a5
14 2° Taller temas 5a 8 Recuperatorio 1° Parcial [
15 2° Parcial temas 5a 8
SEGUNDO CUATRIMESTRE
Médulo 2. Microbiologia de los Alimentos (
Tema 9. Concepto de
Microbiologia de los Alimentos. TP N° 6. Control
16 Tema 10.Ecologia de los microbiolégico de carnes.
tad de Ciencias o microorganismos en los Siembras
"UNaM alimentos
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TP N° 6. Control
microbioldgico de carnes.
Interpretacion de resultados
de laboratorio.

TP N° 7. Control
microbiolégico de frutas y
verduras. Siembras

TP N° 7. Control
microbiolégico de frutas y
verduras. Interpretacion de
resultados de laboratorio.

Tema 11.Enfermedades de
17 origen microbiano transmitidas
por alimentos.

Tema 11.Enfermedades de
18 origen microbiano transmitidas
por alimentos.

Tema 12. Calidad microbiolégica
19 alimentaria: criterios y

Tema 13. Muestreo. Métodos de

parametros microbiolégicos.
q 20

analisis e interpretacién de
resultados.

TP N° 8. Staphylococcus en
alimentos. Siembras

Tema 14. Papel del laboratorio | TP N° 8. Staphylococcus en
21 en el control de la calidad alimentos. Interpretacion de
microbiol6gica alimentaria. resultados de laboratorio.
: TP N° 9. Control de
22 3° Taller temas 9 a 14 manipuladores y
superficies. Siembras.
TP N° 9. Control de
manipuladores y
23 3° Parcial temas 9 a 14 superficies. Interpretacion
de resultados de
laboratorio.
: : TP N° 10. Aislamiento e
24 Tema 15. Microblologia de identificacion de Salmonella
cames y sus derivados. en alimentos. Siembras.
TP N° 10. Aislamiento e
. : 2 ; identificacion de Salmonella
25 S 10, Mlcml:!|olog|a de en alimentos. Interpretacion
C carnes y sus derivados. des resultados: de
h ' laboratorio.
= -
26 Tema 16. Microbiologia de carne E:tr': ct?rggmggggsde
de aves y huevos. resistantes:
Tema 17. Microbiologia de TP N° 11. Formacién de
27 productos Ié.meosf' 9 Estructuras coloidales
Tema 18. Microbiologia de frutas rokiciarias.

y hortalizas.

Tema 19. Microbiologia de los
alimentos enlatados sometidos a
28 tratamiento térmico.

Tema 20. Microbiologia de
alimentos deshidratados.

Wt 29 4° Taller temas 15 a 20

30 4° Parcial temas 15 a 20
Recuperatorios

2° Parcial TP 6 a 11
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FUNDAMENTACION La asignatura se ubica en el periodo de transicién del Plan de
Estudios de la carrera de Ingenieria en Alimentos, comprendido
entre el ciclo basico y el especifico de la misma. Esto exige
contemplar dos cuestiones en el desarrollo de las actividades:

a) Conceptos, definiciones y funcionamientos bdsicos de
Microbiologia General: célula, estructura, metabolismo y
reproduccion.

b) Aplicaciones de la microbiologia al ambito de los alimentos.

Se consideran que los temas que se desarrollan en 30 semanas,
estan estrechamente relacionados entre si con los contenidos de
los trabajos practicos, de acuerdo al nivel de conocimientos
necesarios para un ingeniero. El programa brinda las
herramientas basicas en microbiologia para que estos
profesionales se desempefien en sus areas de incumbencia.

r
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Objetivo general:

OBJETIVOS Brindar al alumno los conocimientos basicos de
Microbiologia y su incidencia en la elaboracién y calidad de
los alimentos.

Objetivos especificos

Los alumnos deberan ser capaces de:

Deberan ser capaces de:

e Distinguir los grupos mas importantes de
microorganismos.

e Estudiar el papel de los microorganismos en la
enfermedad, la industria y la ecologia.

e Abordar la diversidad del mundo microbiano y sus
relaciones filogenéticas.

e Iniciarse en las técnicas basicas de observacion,
aislamiento, cultivo, identificacion y control de
microorganismos.

e Comprender los fundamentos del estudio del perfil
bioquimico de los microorganismos de interés, a fin de
lograr su caracterizacion.

e Conocer los fundamentos de la influencia de efectores
fisicos y quimicos sobre la vida de los microorganismos,
por un lado en sus aspectos positivos, tales como para
optimizar la transformacién de sustratos en productos,
via procesos fermentativos, como asi también para
facilitar su eliminacion, impidiendo acciones de deterioro
microbiano y para lograr condiciones de asepsia.

e Desarrollar los aspectos fundamentales de los sistemas
de cultivo de microorganismos, que son basicos para
las aplicaciones biotecnoldgicas, considerando vias
metabodlicas, sustratos fermentescibles y limitantes,
produccion de biomasa, obtencion de productos y
aspectos operativos de los mismos.

¢ Conocer la flora microbiana asociada a los alimentos de
origen vegetal y animal, como poblacién contaminante y/o |
productora de alteraciones organolépticas y/o productora
de enfermedades en el hombre.

e Disefiar y realizar estudios e informes vinculados a la i
microbiologia de los alimentos acordes a normasi
nacionales e internacionales. (

e Ejecutar experiencias de Laboratorio, y manejar
interpretar los datos experimentales obtenidos. Ni

eDesarrollar el trabajo experimental en condiciones\

adecuadas de seguridad. [
: /I

%
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CONTENIDOS MINIMOS Microorganismos: morfologia, reproduccién. Clasificacion.
Variaciones microbianas. Influencia de factores fisicos y
genéticos. Nutricion y respiracion. Determinacién de
biomasas y sistemas de cultivo. Flora habitual vy
contaminante en los alimentos. Fundamentos del andlisis
microbiolégico de los alimentos. Control microbiolégico de
los alimentos. Enfermedades transmitidas por los alimentos.
Sistema de monitoreo y control de ETAS.

MODULOS Mddulo 1: Microbiologia General

Tema 1. Introduccién a la Microbiologia

Tema 2. Morfologia microbiana

Tema 3. Multiplicacion y propagacién microbiana

Tema 4. Metabolismo microbiano

Tema 5. Nutricién y crecimiento de los microorganismos
Tema 6. Crecimiento microbiano

Tema 7. Criterios taxondmicos

Tema 8. Factores fisico-quimicos de crecimiento.

Médulo 2. Microbiologia de los Alimentos

Tema 9. Concepto de Microbiologia de los Alimentos.
Tema 10.Ecologia de los microorganismos en los alimentos.

Tema 11.Enfermedades de origen microbiano transmitidas

. por alimentos.
' _ Tema 12. Calidad microbiolégica alimentaria: criterios y
L_, parametros microbiolégicos.
Tema 13. Muestreo. Métodos de analisis e interpretacion de
resultados.

Tema 14. Papel del laboratorio en el control de la calidad
microbiolégica alimentaria.

Tema 15. Microbiologia de la carne y sus derivados.
Tema 16. Microbiologia de carne de aves y de huevos.
Tema 17. Microbiologia de productos lacteos.

Tema 18. Microbiologia de frutas y hortalizas.

Tema 19. Microbiologia de los alimentos enlatados
sometidos a tratamiento térmico. p\

Jéma 20. Microbiologia de alimentos H#shidratados.

o~ e
7 \ |
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CONTENIDOS POR PRIMER CUATRIMESTRE
UNIDAD MODULO 1. MICROBIOLOGIA GENERAL

Tema 1. Introduccién a la Microbiologia

Concepto de microbiologia. Bioseguridad. Preservacion de
microorganismos. Desinfeccion y esterilizacién. Normas
legales.

Tema 2. Morfologia Microbiana

Organizacion eucariota y procariota. Pared celular. Membrana
citoplasmatica. Citoplasma. Forma y agrupacion de los
microorganismos. Caracteres macro y microscopicos. Movilidad
y latencia. Caracteristicas macroscopicas de un parasito. Virus
de vertebrados. Definicion. Caracteristicas bioldgicas.
Composicion quimica. Estructura de la particula viral.
Conceptos de virién, particula defectiva, pro virus, viroides.
Tipos de bacteri6fagos.

Tema 3. Multiplicacién y propagacion microbiana
Conceptos de Mitosis y Meiosis. Reproduccion de procariotas.
Esporos. Genética bacteriana. Concepto de mutacion.
Mecanismo de transferencia de genes. Transduccion.
Transformacién. Conjugacion. Plasmidos. Recombinaciones.
Concepto de transposones. Ciclos virales y parasitarios

Tema 4. Metabolismo microbiano

Procesos catabolicos. Clasificacion de microorganismos segun
la fuente de energia. Torre de electrones. Transportadores de
electrones. Respiracion aerobica y fermentaciéon. Balance de
energia. Respiracion anaerdbica. Organismos quimiolitotrofos.
Procesos anabdlicos. Biosintesis y biodegradacion del carbono
y nitrégeno. Regulacién y control metabélico. Ciclos del
nitrégeno y carbono.

Tema 5. Nutricién microbiana
Composicién quimica de una célula. Composicion elemental de
10 CCas v un microorganismo. Nutrientes clasificacién: macronutrientes,

A URE micronutrientes, elementos traza, factores de crecimiento. 1
Funcién que cumplen estos elementos en la célula. (i .

Clasificacion de los microorganismos segun la fuente de
carbono. Clasificacién de medios de cultivos. Ejemplos de
medios de cultivos complejos y sintéticos. Incorporacion de
nutrientes a la célula. Factores biofisicos y bioquimicos de
crecimiento.

Tema 6: Crecimiento microbiano

AESh o do Ciencias Exa Crecimiento microbiano mediante cultivo semicontinuo (batch).
Qi NaM Curva de crecimiento microbiano. Velocidad de crecimiento

microbiano. Crecimiento microbiano en la fase exponencial.

Tiempo de generacion. Velocidad especifica maxima de

crecimiento microbiano. Factores que influyen en la velocidad
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de_ crecimiento microbiano. Determinacién del crecimiento
microbiano. Métodos de cuantificacion celular. Métodos
directos e indirectos. Otros sistemas de cultivos.

Tema 7. Criterios Taxonémicos

Nociones de Taxonomia: rangos taxonémicos, sistemas de
clasificacién, taxonomia numérica, caracteristicas utilizadas en
taxonomia (morfolégica, bioquimica, fisiolégica, molecular).

Manual Bergey. Grupos representativos de procariotas y
eucariotas.

Tema 8. Factores fisico-quimicos de crecimiento.

Factores fisico-quimicos que favorecen el crecimiento de los

microorganismos, temperatura, pH, actividad acuosa, oxido
reduccion y aireacion. Estructuras biolégicas protectoras.
Biofilm. Humedad relativa, Atmésfera ambiental y modificada.
Antimicrobianos. Efecto valla.

SEGUNDO CUATRIMESTRE
MODULO 2. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Tema 9. Concepto de Microbiologia de los Alimentos.
Historia del desarrollo de microorganismos en los alimentos.
Concepto. Ciencias del entorno.

Flora Normal Contaminacién: endégena y exégena.
Sinopsis de los géneros microbianos mas comunmente
transmitidos por los alimentos.

Alimentos. _
Asociacién microbiana alterante (AMA): factores que influyen
en su formacién.

.‘ Tema 10. Ecologia de los Microorganismos en los

Tema 11. Enfermedades de Origen Microbiano

Transmitidas por los Alimentos:

Concepto. Prevalencia y problematica actual: tendencias.

acuttadfde CIETEE los Enfermedades de Origen Bacteriana Transmitidas por los
g NaM Alimentos: Intoxicaciones, Toxiinfecciones Alimentarias e

Infecciones.

Hongos y Micotoxinas: Hongos en alimentos. Micotoxinas,

patologias asociadas.

Enfermedades Producidas por Parasitos, Virus y Priones.

Concepto. Prevalencia. Alimentos implicados.

Tema 12. Calidad Microbiolégica Alimentaria: criterios o
parametros microbiolégicos. Concepto. Microorganismos

te G atura marcadores: indices e indicadores. Ventajas e inconvenientes
UNaM de su utilizacion.

Tema 13. Muestreos, Métodos de Analisis e Interpretacion
de Resultados.
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Muestreos. Toma de muestras. Muestras sélidas y liquidas.
Conservacién, preservacion y transporte de las muestras.
Metodologia analitica de las muestras. Analisis de resultados.
Métodos modernos para el anélisis microbiol6gico de los
alimentos. Métodos rapidos y muy rapidos.

Tema 14. Papel del Laboratorio de Control de la Calidad
Microbiolégica Alimentaria.

El control de la calidad microbiolégica en la industria
alimentaria: Definicién, funciones, organizacién y situacion. El
costo del control de calidad. Microbiologia Predictiva.
Trazabilidad y Analisis de riesgos y control de puntos criticos.
Legislacion. Conceptos de rastreabilidad y trazabilidad. Manual
de retiro de alimentos. Organismos de Control. Guia Veta.

Tema15. Microbiologia de Carnes y sus Derivados.

Biota inicial de Carnes. Contaminacién microbiana. Deterioro

microbiolégico. Microbiologia de Pescados y Mariscos. Biota

inicial. Contaminacién microbiana. Fuentes de contaminacion.
Alteraciones microbianas. Ensayos microbiolégicos de rutina.

Tema 16. Microbiologia de carne de aves y de huevos.
Biota inicial. Contaminacion microbiana. Alteraciones
microbianas. Control microbioldgico.

Tema17. Microbiologia de los Productos lacteos.

Biota inicial de la leche. Contaminacién microbiana.
Alteraciones microbianas. Biotas esencial, no esencial y
contaminante. Alteraciones microbianas.

Microbiologia de la Crema, Manteca y Queso. Biota inicial y
contaminacién microbiana. Alteraciones microbianas. Control
microbiologico.

Tema 18. Microbiologia de las Frutas y Hortalizas.
Biota inicial. Contaminacién microbiana. Deterioro microbiano.
Ensayos microbiolégicos de rutina. i

Tema 19. Microbiologia de los Alimentos Enlatados
Sometidos a Tratamiento Térmico.

Alteraciones por esporulados (mesdfilos y terméfilos).
Alteraciones por no esporulados. Alteraciones por biota flingica ||
(levaduras y mohos). -

Tema 20. Microbiologia de los Alimentos Deshidratados.
Efecto de la desecacién sobre los microorganismos. Estabilidad
d%os alimentos deshidratados. Leche en polvo, huevos

/deshidratados, frutas y hortalizas getgs. Otros alimentos
/ If S y salsas).

Dra. CLA ACELA M
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ESTRATEGIAS DE Clases tedrico-taller: en las mismas se presentan
APRENDIZAJE aspectos tedricos mediante clases expositivas y se realizan
preguntas a modo de indagacién de los conocimientos
previos. Para favorecer la comprension de los conceptos
tedricos se resuelven problemas de aplicacién en forma

individual, y luego se discuten y se reelaboran los
conceptos en forma grupal.

Clases practicas de laboratorio: en estas clases se
analiza en forma experimental los principios tedricos
. desarrollados. Los docentes coordinan y acomparian a los

estudiantes enfatizando los aspectos teéricos y en el
manejo adecuado de las técnicas y procedimientos de
laboratorio. El analisis de los resultados, al finalizar cada
trabajo practico, y la elaboracién de los respectivos
informes le permiten al alumno esclarecer dudas y afianzar
los nuevos conceptos tedricos y practicos adquiridos.

Presentacion de seminarios: le permiten al alumno
realizar una busqueda exhaustiva del tema a desarrollar,
exponerlo en forma oral, integrando los conocimientos
transmitidos a lo largo de la asignatura generandose
ademas, un espacio de discusiébn que promueve la
confrontacién de ideas sobre algin tema en particular.

Clases de consultas: los alumnos disponen de horarios de
consultas en los cuales podran aclarar las dudas
relacionadas con los aspectos teéricos y practicos.

SISTEMA DE EVALUACION |Se llevara a cabo una evaluacion continua del rendimiento
académico durante todo el curso, mediante Informes de los
Trabajos Practicos, el manejo adecuado de las técnicas y
procedimientos de laboratorio y las clases-taller en las que
se considerara la participaciéon individual y grupal del
alumno.

Los Informes seran presentados por los alumnos y
corregidos por los docentes en clases-taller.

La evolucién del conocimiento adquirido por los alumnos se
evaluard mediante examenes parciales escritos u orales
para la promocion de Trabajos Praglicos y Teorias.

| ~
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REGLAMENTO DE CATEDRA |La regularidad en la asignatura sera funcion de la
aprobacion de los Parciales de Trabajos Practicos y de la
asistencia al 80 % de las clases Teéricas y al 80% de las
clases de Trabajos Practicos.

Para las clases de Trabajos Practicos, los alumnos
deberan conocer las normas de Bioseguridad vigentes para
su desemperio en laboratorios y ajustarse a las mismas.
Los Trabajos Practicos se evaluaran mediante un examen
parcial y un recuperatorio para cada uno de los Médulos.

Las clases tedricas seran promocionadas mediante dos
examenes parciales y un recuperatorio para cada Médulo.

Los alumnos que no promocionen la Teoria, seran
evaluados mediante un examen final, en forma escrita u
oral,

Los alumnos considerados libres, son aquellos que no
cumplen con los requisitos de la regularidad, deberan
rendir previo al examen de teoria, un examen de trabajos
practicos.

Todas las evaluaciones seran clasificadas con el sistema
vigente de la Universidad Nacional de Misiones, aprobando
los examenes con una nota minima de 6 (seis). Ordenanzay, /.
N° 094-11 del H.C.S
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Madigan MT, Martinko JM, Dunlap PV, Clark DP (2015). Brock. Biologia
R!ne cllo':i microorganismos. (14® Ed). Editorial Pearson Educacién, S.A,,
adrid.
https://www.meulivro.biz/microbiologia/432/microbiologia-de-brock-
madigan-14-ed-pdf/

Tortora'G.J., Funke, B. R., Case, C. L. (2017). Introduccién a la
Microbiologia. (12° Ed). Editorial Médica Panamericana. Buenos Aires.
Argentina.

hgﬂgs -/ilwww.meulivro.biz/microbiologia/423/microbiologia-tortora-12-ed-
pdf/

Madigan M.T., Bender, K.S., Buckley and, D.H., Stahl, D.A. (2018).
Brock Biologia de los microorganismos. (15* Ed). Editorial Pearson
Education. Madrid.

Willey, J.M., Sherwood, L.M. y Woolverton, C.J. (2009). Microbiologia
de Prescott, Harley 'y Klein. (7 Ed). Editorial McGraw-Hill-
Interamericana. Madrid.

Willey J.M., Sandman K, Wood D. (2019). Prescott's Microbiology.
11th Edition. Editorial McGraw Hill- Interamericana. Madrid.

Comision Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en
Alimentos. (2004). Microorganismos de los alimentos 7. Andlisis
microbiolégico en la gestién de la seguridad alimentaria

Frazier W.C., Westhoff D.C. (2000). Microbiologia de los Alimentos.
Ed.Acribia, Zaragoza

Jay J.M. (2009). Microbiologia Moderna de los Alimentos. Ed. Acribia,
Zaragoza.

Comisién Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en
Alimentos. (2001). Microorganismos de los Alimentos 6. Ecologia
microbiana de los productos alimentarios. Ed. Acribia, Zaragoza.

Comisién Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en
Alimentos. (2016). Microorganismos de los alimentos 8. Uso de datos
para evaluar el control del proceso y la aceptacion del producto.

Ed. Acribia, Zaragoza.

Comisién Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en
Alimentos. (1998). Microorganismos de los Alimentos.
Caracteristicas de los patégenos microbianos. Ed. Acribia, Zaragoza.

“'{Comisién Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en
| Alimentos. (1999). Microorganismos de los alimentos 2. Métodos de

muestreo para analisis microbiolégico: Principios y aplicaciones
especificas. Ed. Acribia, Zaragoza.
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COMPLEMENTARIA

-Comisién del Cédex Alimentarius.
Alimentos obtenidos por medios biotecnolégicos modernos.

Segunda edicién. FAO- OMS.ISBN: 978-92-5-305915-7
Roma 2009.

-Manual sobre la aplicacién del sistema de analisis de peligros
y de puntos criticos de control (APPCC)

en la prevencién y control de las Micotoxinas. ISSM 1014-
2914.FAO.

-Codex Alimentarius. Comisién del Cédex Alimentarius. OMS-FAO.
ISSN 1020-8097.

- Dr. Calleja, Carlos Alonso-. Dr. Lanzarote, Ignacio Alvarez y
otros. Nuevas tecnologias en la conservacion y transformacion de
los alimentos. Espafia. ISBN: 978-84-7867-055-0. ISBN: 978-84-
92681-14-3.Depésito Legal: M-18349-2010.




