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MEDICINA CLINICA Y RADIOLOGICA 

(Especialidades: Producción Animal y Economía.-.Bromatología, Sanidad y 
Tecnología de los Alimentos) 

PROGRAMA 

INTRODUCCION A LA MEDICINA CLINICA. PROPEDEUTICA 
Y BIOPATOLOGIA CLINICAS 

Tema l. 
Tema2. 

Concepto de Propedeútica y Biopatología Clínicas. 
Comportamiento y manejo de los animales durante la explora­
ción. 

Tema3. 
Tema 4. 
Tema5. 
Tema6. 
Tema 7. 
Tema B. 

Reseña. Anamnesis. 
Exploración de la cabeza. 
Exploración del torax cardio-respiratorio. 
Exploración del hígado y del páncreas. 
Exploración de la región lumbar y órganos urinarios. 
Exploración del Sistema nervioso. 

RADIOLOGIA GENERAL Y APLICADA AL DIAGNOSTICO DE 
LAS AFECCIONES MEDICO-CLINICAS DE LOS ANIMALES 
DOMESTICO S 

Tema 9. Principios de la física radiológica. cartas radiográficas. Uso de 
contrastes en radiología. 

Tema 10. Radiografía de torax. Pulmón y corazón. Estudio e interpreta­
ción. 

Tema 11. Radiografía del abdomen. Organos intestinales. Estudio e 
interpretación. 
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Tema 12. 

Tema13. 

Radiografía del abdomen. Vísceras anejas al tubo digestivo. 
Sistema urinario. Estudio e interpretación. 
Técnicas especiales radiográficas. 

MEDICINA CLINICA (PATOLOGIA MEDICA Y NUTRICIONAL 
APLICADA) 

l.- Enfermedades de los animales de abasto 

Tema 14. 
Tema 15. 

Tema 16. 

Tema 17. 
Tema 18. 
Tema 19. 

Tema20. 

Tema21. 
Tema22. 
Tema23. 
Tema24. 
Tema25. 

Enfermedades del digestivo craneal. 
Sectror gástrico anterior. Alteraciones de la pared y del conte­
nido. 
Sector gástrico _posterior. Alteraciones de la pared y del conte­
nido. 
Ulceras gástricas en rumiantes y cerdo. 
Afecciones de las vías respiratorias altas. 
Afecciones del pulmón y de la pleura. Procesos circulatorios e 
inflamatorios. 
Afecciones del aparato urinario en rumiantes y cerdo. Uro­
litiasis. 
Alteraciones del miocardio de tipo nutricional y tóxico. 
Pericarditis traumática. Alteraciones hemático-circulatorias. 
Poliencefalomalacia en el ganado vacuno y ovino. 
Encefalopatias tóxico-nutricionales. 
Patología de la nutrición. Hipocalcemias. Hipomagnesemias. 
Cetosis. 

JI.- Enfermedades del caballo y carnívoros 

Tema26. 

Tema27. 
Tema28. 

Tema29. 
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Enfermedades de la boca, del esófago y del estómago del 
caballo y de los carnívoros. 
Diarrea. Estreñimiento, contipación en carnívoros. 
Síndrome cólico en los équidos. El dolor en el cólico y su tra­
tamiento. Exploración rectal. Principales tipos de cólicos. 
Enfermedades hepáticas y pancreáticas. 

f ema30. 

fema31. 

Tema32. 
Tema33. 
Tema34. 

Tema35. 

Tema36. 
Tema37. 

Tema38. 

Epistaxis por ejercicio. Afecciones de los senos y de las bolsas 
guturales. 
Afecciones de la laringe. Inflamaciones y parálisis. Formas 
agudas y crónicas. 
Enfermedad crónica respiratoria. Neumonías. 
Fallo renal, agudo y crónico. Afecciones renales. 
Trastornos de las vías urinarias altas y bajas. Afecciones de la 
vejiga urinaria. 
Estudio y terapéutica del shock. Insuficiencias cardíacas. 
Afecciones del pericardio, miocardio y endocardio. 
Transtornos de origen nervioso en el caballo y carnívoros. 
Enfermedades de origen endocrino más relevantes en estas 
especies. 
Afecciones de los huesos, músculos y piel. 

CLASES PRACTICAS 

Práctica l. 

Práctica 2. 
Práctica 3. 
Práctica 4. 
Práctica 5. 
Práctica 6. 
Práctica 7. 

Pulso, temperatura, respiraciones, comportamiento, ganglios y 
piel. 
Exploración de cabeza y cuello. 
Exploración de pulmón y corazón. 
Exploración del sistema digestivo y génitourinario. 
Patología avícola. 
Radiografía aplicada. 
Ecografía aplicada. 

SEMINARIOS 

Se impartirán 3 seminarios sobre interpretación de Análisis. 
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.... 

5. Explicar los efectos de los factores físicos sobre el crecimiento microbia­
no. 

6. Fundamentar los principios de la conservación de alimentos que se re la­
cionan con los microorganismos. 

7. Comprender las vías por la que se establecen las relaciones sinergistas y 
antagonistas. 

Tema l. 

Tema2. 

Tema3. 

Tema 4. 

TemaS. 

Tema 6. 

Tema 7. 
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Concepto de Microbiología de los Alimentos. Historia de la 
Microbiología de Jos Alimentos. Areas de actualidad y futuras 
en la Microbiología alimentaria. Concepto actual y ciencias en 
que se basa. Importancia actual de la presentación de enfer­
medades transmitidas por los alimentos. Organismos naciona­
les e internacionales re lacionados con la Microbiología de los 
A limentos. Generalidades sobre microbiología alimentaria. 
Programa y bibliografía. 

Tipos de microorganismos más frecuentes en los alimentos. 
Bacterias: clasificación, taxonómica. Grupos de bacterias im­
portantes en Microbiología Alimentaria. Mohos y levaduras. 
Clasificación e importancia. Virus y Rickettsias. 

Fuentes de contaminación microbiana en los alimentos. Conta­
minación primaria: Fuentes naturales (aire, agua, suelo, ani­
males,etc.). Contaminación industrial: equipos, maquinaria, 
envases, embalajes, etc. 

Introducción a la Ecología microbiana alimentaria. Concepto 
de asociación microbiana. Introducción al estudio de los facto­
res que intervienen en la génesis y desarrollo de las asociacio­
nes microbianas alimentarias. Microflora contaminante inicial. 
Factores intrínsecos. aw, pH y potencial red-ox. Nutrientes y 
sustancias antimicrobianas. Estructura de los alimentos. 

Factores dependientes del tratamiento industrial y del proceso 
(!). Efectos de la temperatura sobre el crecimiento microbia­
no: sicrofilismo, mesofilismo y termofilismo. Efectos de la 
temperatura sobre la supervivencia microbiana: termoresiste n­
cia (pasterización y esterilización), efectos de la congelación y 
refrigeración . 

Factores dependientes de/tratamiento industrial y del proceso 
(ll). Radiaciones ionizantes y ultravioletas. Factores depen­
dientes de la modificación de las características físico-químicas 
del alimento: desecación, modificaciones del pH, adición de 
conservadores. 

rema B. 

Tema 9. 

Tema 10. 

Tema 11. 

Factores extrínsecos e interacciones entre factores. Temperatura 
de almacenamiento. Composición gaseosa del ambiente. Hu­
medad relativa ambiental. Estudio de las interacciones entre 
los factorJ!,S intrínsecos, extrínsecos y tecnológicos. 

Factores implícitos. Concepto de velocidad específica de creci­
miento. Relaciones sinergistas. Relaciones antagonistas. 

Cambios químicos causados por los microorganismos en los 
alimentos. Actividad enzimática de los microorganismos y fac­
tores que influyen sobre ella. Acción sobre los glúcidos. Ac­
ción sobre los lípidos. Acción sobre los prótidos. 

Principios microbiológicos de la conservación de los alimentos. 
Los diversos medios de conservación y su interés desde el pun­
to de vista microbiano. Teoría de las barreras de Leistner. 

II. MICROORGANISMOS DE INTERES BROMATOLOGICO 

Objetivos generales 
l. Conocer e interpretar las características diferenciales de las distintas fa­

milias y géneros de importancia en Microbiología Alimentaria. 

2. Conocer y estar en condiciones de poder aislar e identificar los microor­
ganismos de interés en Microbiología de los Alimentos. 

3. Conocer los tipos, serotipos y fagotipos reconocidos como patógenos 
para el hombre y que pueden vehicular los alimentos. 

4. Comprender la importancia que representa la transmisión de virus y ric­
kettsias por los alimentos. 

Temal2. 

Tema 13. 

Tema 14. 

La microflora aerobia total como grupo microbiano. Microflo­
ra aerobia mesófila total: importancia y valor indicativo. Mi­
croflora aerobia sicrófila/sicrotrofa total: importancia y valor 
indicativo . Microflora aerobia termófila total: importancia y 
valor indicativo. Métodos de recuento: modalidades. 

Enterobacteriáceas. Caracteres morfológicos y bioquímicos de 
la familia. Clasificación. Importancia y valor indicativo de las 
enterobacteriáceas. Métodos y técnicas especiales para e l exa­
men de e nterobacteriáceas en los alimentos. 

Organismos coliformes y E. coli. Caracteres morfológicos y 
bioquímicos. Tipos de organismos coliformes. Recuento de or-
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ganismos coliformes en los alimentos. Identificación. Escheri­
chia coli: identificación en los alimentos. 

Tema 15. Salmonella. Especies del género Salmonella de interés en Mi­
crobiología de los Alimentos. Clasificación. Distribución y po­
der patógeno. Caracteres bioquímicos, serológicos. Biotipos y 
lisotipos. Investigación de salmonelas en los alimentos: prue­
bas bioquímicas y pruebas serológicas. 

Tema 16. Shigella. Origen y poder patógeno. Clasificación. Caracteres 
bioquímicos y serología. Investigación de shigelas en los ali­
mentos. 

Tema 17. Microorganismos del género Yersinia de interés en Microbio­
logía alimentaria. Importancia actual de Yersinia. Clasifi ca­
ción. Caracteres bioquímicos y serológicos. Ecología de Yersi­
nia enterocolítica y su incidencia en los alimentos. Aislamiento 
e identificación de Yersinia en los alimentos. 

Tema 18. Vibriones coléricos. Aeromonas. Vibrio parahaemolyticus. Cla­
sificación. Caracteres bioquímicos y serología. Investigación 
en los alimentos. 

Tema 19. Campylobacter. Clasificación y caracteres bioquímicos. Trans­
misión de Campylobacter jejuni por los alimentos. Investiga­
ción de Campylobacter en los alimentos. 

Tema 20. Pseudomonas. Acinetobacter. Alcaligenes. Flavobacterium. 
Xantomonas. Cythophaga. Alteromonas. Corynebacterium. 
Clasificación. Caracteres bioquímicos y serología. Investiga­
ción en los alimentos. 

Tema 21. Listeria. Situación fi logenética del género Listeria. Clasifica­
ción. Caracteres bioquímicos, serológicos y lisotípicos. Ecolo­
gía de Listeria monocytogenes y presencia en los alimentos. In­
vestigación de Listeria en los alimentos. 

Tema 22. Flora acidolática (/): Estreptococcus. Leuconostoc. Pediococ­
cus. Clasificación. Caracteres bioquímicos y serología. Investi­
gación y búsqueda en los alimentos. 

Tema 23. Flora acidolática (IJ): Lactobacillus: Clasificación. Caracteres 
bioquímicos y serología. Investigación y búsqueda de los a li­
mentos. 

Tema 24. Staphylococcus y Micrococcus. Clasificación. Caracteres bioquí­
micos y serología. Investigación y búsqueda en los alimentos. 

Tema 25. Bacilos mesófilos y cermófilos. Clasificación. Caracteres bioquí­
micos y serología. Investigación y búsqueda en los alimentos. 
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Tema26. 

Tema27. 

Tema 28. 

Tema29. 

Tema JO. 

Bacterias anaerobias de interés bromatológico: género Clostri­
dium. Métodos generales de estudio. Clostridium botulinum. 
Clostridium perfringens. Otros clostridios de interés bromato­
Iógico. 
Brucelas. Métodos generales de estudio. Clasificación. Carac­
teres bioquímicos y serología. Investigación de brucelas en los 
alimentos. 
Hongos filamentosos de interés bromatológico. Concepto. Ca­
racteres generales. Reproducción y fisiología. Clasificación e 
identificación en los alimentos. 
L evaduras de interés bromatológico. Concepto. Caracteres ge­
nerales. Reproducción y fisiología. Clasificación e identifica- . 
ción en los alimentos. 
Los alimentos como portadores de virus y rickettsias. Introduc­
ción. Tipos de virus y rickettsia más frecuentes transmitidos 
por los alimentos. Características principales que posibilitan su 
diseminación y factores que la limitan. Contaminación y estabi­
lidad de los virus en los alimentos. Aislamiento e identificación. 

III. LOS MICROORGANISMOS EN LA PRODUCCION 
DE ALIMENTOS 

Objetivos generales 
l. Tener un conocimiento general de la acción de las fermentaciones ali­

mentarias. 

Tema31. 

Tema32. 

Tema33. 

Fundamentos microbiológicos de las fermentaciones alimenta­
rias. Microorganismos de las fermenaciones alimentarias. Prin­
cipios generales de mantenimiento y preparación de cultivos. 
Fermentaciones alimentarias. Principales alimentos obtenidos 
por fermentación microbiana. 
Alimentos y enzimas de origen microbiano. Productos obteni­
dos por la fermentación. 

IV. ASPECTOS SANITARIOS DE LA MICROBIOLOGIA 
DE LOS ALIMENTOS 
Objetivos generales 

El alumno deberá: 
l. Interpretar los índices sanitarios de calidad alimentaria. 
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2. Conocer la sistemática de la elaboración de normas microbiológicas ali­
mentarias, valorar sus ventajas e inconvenientes, saber interpretar y apli­
car la legislación corrspondiente y/o los valores microbiológicos de refe­
rencia recomendados por organismos internacionales. 

3. Fundamentar las bases epidemiológicas y microbiológicas de las infec­
ciones e intoxicaciones alimentarias de origen microbiano, y los métodos 
de identificación de las toxinas y microorganismos responsables. 

4. Saber investigar un brote epidémico de infección o intoxicación alimen­
taria. 

5. Explicar las bases epidemiológicas y microbiológicas de las infecciones 
transmitidas por los alimentos. 

6. Conocer los fundamentos del control microbiológico de los manipulado­
res y de los establecimientos alimentarios. 

7. Conoce los fundamentos microbiológicos de la limpieza y desinfección 
de establecimientos alimentarios. 

8. Saber realizar el control de la limpieza y desinfección de las industrias 
alimentarias. 

9. Fundamentar la teoría de los puntos críticos. 

Tema34. 

Tema35. 

Tema36. 

Tema37. 

Tema38. 

Tema39. 
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Indices sanitarios de calidad alimentaria. Microorganismos 
marcadores índices y microorganismos marcadores indicado­
res. Las bacterias aerobias mesófilas como microorganismos 
marcadores. Su significado. Los organismos coliformes como 
marcadores de la calidad higiénica de los alimentos. Entero­
bacteriáceas como organismos marcadores. Los enterococos 
en los alimentos. Otros organismos marcadores. 
Intoxicaciones e infecciones alimentarias. Concepto. Clasifica­
ción. Epidemiología general de las infecciones e intoxicacio­
nes. 

Infecciones alimentarias (I). Infección alimentaria por salmo­
netas. Infección por shigellas. 
Infecciones alimentarias (l/). Infección alimentaria por E. coli. 
Infección alimentaria por Yersina enterocolitica. 

Infecciones alimentarias (l/I). Infecciones alimentarias por Vi­
brío parahaemolyticus. Campilobacteriosis. Otras infecciones 
alimentarias. 

Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano (I). Intoxica 
ción botulínica. Intoxicación por el. perfringens. Intoxicación 
por Bacilus cereus. 

f ema 40. Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano (//). Intoxica­
ción estafilocócica. Otras intoxicaciones de origen bacteriano. 

Tema 4I. Intoxicaciones alimentarias de origen fúngico: micotoxicosis. 
Concepto de micotoxicosis. Principales rnicotoxicosis. Preven­
ción. Detección. 

Tema 42. Investigación de un brote epidémico de infección e intoxicación 
alimentarias. Objeto de la investigación. Investigaciones sobre 
el terreno: recogida de informes, muestras, etc. Investigación 
de laboratorio. Interpretación de los resultados. 

Tema 43. Infecciones transmitidas por los alimentos. Concepto de infec­
ción alimentaria. Infecciones bacterianas transmitidas por los 
alimentos. Infecciones víricas transmitidas por los alimentos. 

Tema 44. Valores microbiológicos de referencia alimentarios. Concepto. 
Ventajas e inconvenientes del establecimiento de normas mi­
crobiológicas en los alimentos. Concepto de "especificidad mi­
crobiológica" y de "límite microbiológico recomendado". Nor­
mas microbiológicas españolas. 

Tema 45. Control microbiológico de los manipuladores y de los estableci­
mientos alimentarios. El problema higiénico y sanitario de los 
manipuladores de alimentos. Exigencias higiénicas generales 
de los establecimientos, equipos y utensilios alimentarios. 
Control microbiológico de superficies. Indices de contamina­
ción de procedencia humana: coliformes, St. salivarius, estafi­
lococos. Control microbiológico de la atmósfera. 

Tema 46. El análisis de riesgos y el control de puntos críticos en las indus­
trias alimentarias. Concepto actual de la teoría de los puntos 
críticos. Aplicación al control alimentario. 

Tema 47. Limpieza y desinfección de establecimientos relacionados con 
los alimentos. Concepto de limpieza y desinfección. Agentes 
limpiadores (detergentes, agentes humectantes, etc.). Limpie­
za y desinfección de recipientes. Control de la limpieza y de­
sinfección. 

Tema 48. Control legal microbiológico de alimentos. Servicios oficiales. 
Legislación. 

V. MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA ESPECIAL 
Objetivos generales 

El alumno deberá: 
l. Conocer y valorar la presencia de la rnicroflora natural de los alimentos 

de origen animal y de los productos hortofrutícolas. 

107 



2. Interpretar los problemas derivados de la contaminación microbiana de 
los alimentos de origen animal y de los productos bortofrutícolas. 

3. Estar en condiciones de utilizar e interpretar los métodos de análisis mi­
crobiológicos, indicados para cada tipo de alimentos. 

4. Poder elaborar un protocolo de análisis microbiológico e interpretar los 
resultados obtenidos, de acuerdo con los conocimientos científicos y la 
legislación vigente. 

Tema 49. 

Tema 50. 

Tema 51. 

Tema 52. 

Tema 53. 

Tema 54. 

Tema 55. 

108 

Microbiología de las carnes. Microflora de la carne fresca. Con­
taminación micobiana de la carne. Alteraciones microbianas de 
la carne. Microbiología de las carnes refrigeradas y congeladas. 
Análisis microbiológico de la carne. Control de su calidad. 
Microbiología de los productos cárnicos. Microbiología de los 
productos cárnicos curados: salazón, ahumados y adobados. Mi 
crobiología de los productos de charcutería: embutidos y fiam 
bres. Salmueras. Microbiológia de los productos cárnicos enva­
sados en envolventes plásticos. Microbiología de especias y 
condimentos. Análisis microbiológico de productos cárnicos, es­
pecies y condimentos. Análisis microbiológico de embutidos. 
Microbiología de la carne de ave. Flora microbiana normal. 
Contaminación de la carne de ave. Alteraciones microbianas. 
Microbiología de los productos avícolas refrigerados, congela­
dos y conservados. Análisis microbiológico de la carne de 
aves. 
Microbiología del pescado. Generalidades. Microflora del pes­
cado fresco. Contaminación de l pescado. Degradación bactc 
riana del pescado. Microbiología del pescado congelado. Aná 
lisis microbiológico del pescado. 

Microbiología de moluscos y crustáceos. Generalidades. Micro 
flora de moluscos y crustáceos. Contaminación microbiana. Al 
teración microbi ana. Microbiología de moluscos y crustáceos 
congelados. Análisis microbiológico de moluscos y crustáceos. 
Microbiología de los huevos y ovoproductos. Introducción. 
Flora microbiana normal. Contaminación microbiana. Altera­
ciones microbiana. Análisis microbiológicos de huevos y pro­
ductos derivados. 

Microbiología de la leche natural, higienizada y conservada. In 
troducción. Flora microbiana normal. Contaminación micro 
biana. Alteraciones microbiana. Análisis microbiológico de la 
leche natural, higienizada y conservada. 

Tema 56. Microbiología de los productos lácteos: productos lácteos fer­
mentados, mantequilla y helados. Flora constitutiva de los pro­
ductos lácteos fermentados. Alteraciones microbianas de los 
productos lácteos fermentados. Microbiología de la mantequi­
lla. Microbiología de los he lados. Análisis microbiológico de 
los productos lácteos congelados. 

Tema 57. Microbiología de los productos hortofrutícolas. Introducción. 
Microflora constitutiva. Contaminación de los productos hor­
tofrutícolas. Alteraciones microbianas. Análisis microbiológi­
co de los productos hortofrutícolas. 

Tema 58. Microbiología de las conservas apertizada. Microflora constitu­
tiva de los alimentos enlatados. Origen y control de la conta­
minación microbiana. Microorganismos responsables de las al­
teraciones. Alteraciones microbianas de los a limentos 
enlatados. Examen de los alimentos enlatados. 

Tema 59. Microbiología de productos deshidratados. Calidad microbio­
lógica de los alimentos deshidratados. Microbiología de la le­
che en polvo. Microbiología se sopas deshidratadas. Microbio­
logía de otros productos alimenticios desecados. Análisis 
microbiológico de productos alimenticios desecados. 

Tema 60. Microbiología de productos alimenticios fermentados. Micro­
biología de las bebidas malteadas. Microbiología de vinos: ela­
boración y alteraciones. Microbiología de vinagres: elabora­
ción y defectos. Microbiología del té, café y cacao. 
Microbiología de vegetales fermentados: sauerkraut, encurti-
dos, etc. 

Tema 61. Microbiología de cereales, harinas y productos derivados. Mi­
crobiología de las semill as. Microbiología de las harinas. Mi­
crobiología del pan. Microbiología de otros productos de pa­
nadería. Examen microbiológico de productos de panadeía. 

Tema 62. Microbiología del agua y bebidas no alcohólicas. Microflora 
del agua. Factores que la modifican. Control de potabilidad 
del agua. Método de la O. M. S. Método ''standard" america­
no. Control microbiológico de aguas residuales. Microbiología 
del agua de mar. Microbiología de las bebidas no alcohólicas. 

Tema 63. Microbiología de los alimentos de humedad intermedia. Situa­
ción de los alimentos de humedad intermedia en el terreno mi-
crobiológico. Criterios de calidad microbiológica. Pruebas de 
estabilidad microbiológica. 
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PRACTICAS 

CUESTIONARIO DE TRABAJOS PRACfiCOS 

l. Trabajos prácticos sobre preparación del material del laboratorio mi­
crobiológico. 

2. Trabajos prácticos sobre tinciones de los microorganismos y de sus es­
tructuras. 

3. Trabajos prácticos sobre métodos de siembra. 

4. Trabajos prácticos sobre aislamiento e identificación de microorganis­
mos. 

5. Trabajos prácticos sobre recuento microbiano: valoración turbidimétri­
ca; recuento microscópico directo, método de Breed. 

6. Trabajos prácticos sobre diluciones de alimentos (sólidos, finamente 
particulados y líquidos) para su examen microbiológico. 

7. Trabajos prácticos sobre recuento de gérmenes por dilución en tubos. 
Determinación del número más problable (NMP) de gérmenes en un 
alimento. 

8. Trabajos prácticos sobre recuento total en placa de gérmenes viables de 
los alimentos. Mesófilos, sicrófilos y termófilos.Sistema Petrifilm. 

9. Trabajos prácticos sobre recuento de hongos filamentosos y levaduras. 

10. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de enterobacteriáceas 
totales. 

11. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de enterococos. 
12. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de organismos coli­

formes y E. coli. 

13. Trabajos prácticos sobre investigación E. coli enteropatógeno. Técnica 
de los anticuerpos fluorescentes. 

14. Trabajos prácticos sobre investigación de Yersinia enterocolítica. en ali­
mentos. 

15. Trabajos prácticos sobre investigación de salmonelas. Enriquecimiento, 
aislamiento e identificación. 

16. Trabajos prácticos sobre investigación de salmonelas. Técnica de losan­
ticuerpos fluorescentes. 

17. Trabajos prácticos sobre investigación de shigelas. 

18. Trabajos prácticos sobre investigación de Listeria monocytogenes en ali­
mentos. 

19. Trabajos prácticos sobre investigación de Campylobacter en alimentos. 

110 

20. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de clostridios sulfito­
reductores. Investigación y recuento de Cl. perfringens. 

21. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de estafilococos pató­
genos. Pruebas de la coagulasa, DNasa y Termonucleasa. 

22. Trabajos prácticos sobre investigación de Pseudomonas aeruginosa en 
alimentos. 

23. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de Bacillus cereus en 
alimentos. 

24. Trabajos prácticos sobre investigación de micotoxinas en los alimentos. 
25. Trabajos prácticos sobre investigación de antibióticos en Jos alimentos. 
26. Trabajos prácticos sobre investigación de Brucelas en alimentos. 
27. Trabajos prácticos sobre investigación de microorganismos Iipolíti cos, 

proteolítico y ácidos lácticos de los alimentos. 
28. Trabajos prácticos sobre control de microorganismos de las superficies. 

Métodos de las torundas de algodón, placas de contacto y sistemas de 
aplicación. 

29. Trabajos prácticos de control microbiológico de manipuladores y esta­
blecimientos alimentarios. 

30. Trabajos prácticos sobre control de la permeabilidad microbiana de las 
envolturas de los alimentos. 

31. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de carnes. 
32. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de productos cárnicos. 

Embutidos y fiambres. 
33. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de platos precocinados 

congelados elaborados con productos cárnicos. 
34. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de pescados. 
35. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de mariscos. 
36. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de platos prccocinados 

congelados elaborados con productos pesqueros. 
37. Trabajos prácticos sobre aná lisis microbiológico de leche natural e hi­

gienizada. 
38. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de leches conservadas 

y fermendas, y de helados. 
39. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de la mantequilla y 

margarina. 
40. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de quesos. 
41. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de huevos y ovopro­

ductos. 
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42. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de frutas, verduras y 
hortalizas. 

43. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de conservas. 

44. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de cereales y deriva­
dos. 

45. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de aguas. 

46. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de especias y condi­
mentos. 

47. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de alimentos para ani­
males. 

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA 

BANWART, G. J. (1982): Microbiología básica de Los alimentos. Ed. 
Anthropos. Barcelona. 

BOARD, R. G. (1988): Introducción a la Microbiología moderna de los ali­
mentos. Ed. Acribia Zaragoza. 

I.C.M.S.F. (1981): Ecología microbiana de los alimentos. Vol l. Factores 
que afectan a la supervivencia de los microorganismos. Ed. 
Acribia. Zaragoza. 

I.C.M.S.F. (1983): Microorganismos de los alimentos. Vol l. Técnicas de 
análisis microbiológico. Ed. Acribia. Zaragoza. 

I.C.M.S.F. (1984): Ecología microbiana de los alimentos. Vol. 2. Productos 
alimenticios. Ed. Acribia. Zaragoza. 

I.C.M.S.F. (1986): Microorganisms in Foods. Vol. 2. Sampling for micro­
biological analysis: Principies and specific applications. (2" 
edit). Blackwell Scientific Publications. Oxford. 

I.C.M.S.F. (1988): Microorganisms in Foods. Vol. 4. Application of the ha­
zard analysis critica! control point (HACCP) system to ensure 
microbiological safety and quality. Blackwell Scientific Publi­
cations. Oxford. 

MOSSEL, D.D.A. y B. MORENO. (1985): Microbiología de Los Alimentos. 
Ed. Acribia. Zaragoza. 

BOURGEOIS, C. M., MESCLE, J. F., ZUCCA, J. (1988): Microbiologie 
Alimentaire. Tome/. Aspect microbiologique de la sécurité et 
de la qualité alimentaires. Technique et documentation. Lavoi­
sier. París. 
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SABATER TOBELLA, J. , VILUMARA TORRALLARDONA, A. 
(1988): Buenas prácticas de laboratorio. Díaz de Santos. Ma­
drid. 

STANNARD, C.J., PETIIT, S. B., SKINNER, F. A. (1989): Rapid micro­
biological methods for foods, Beverages and pharmaceuticals. 
(The Society for Applied Bacteriology Technical series n° 25). 
Blackwell Scientific Publications. Oxford. 

CLIVER, D. O. (1990): Foodborne diseases. Academic Press, loe. San Die­
go. 

IMPARTICION 

Se imparten las enseñanzas teóricas 3 horas semanales lunes, miércoles 
y jueves. 

El número de prácticas es de 20, impartidas durante tres semanas a ra­
zón de 20 horas semanales, en el períodod comprendido entre octubre y 
mayo. 

EVALUACIONES 

Se realiza un examen parcial eliminatorio de materia aproximadamente 
en el mes de marzo. 

Los exámenes finales son escritos. 

PROFESORES 

- Prof Dr. A. Herrera Marteache. Catedrático. 
- Prof Dr. J. Yangüela Martínez. Profesor Titular. 
- Proj.Dra. C. Pérez Arquillué. Profesor Titular 
- Proj.Dra. P. Conchello Moreno. Profesor Ayudante L. R. U. 
- Prof D. A. Ariño Moneva. Profesor Ayudante L. R. U. 
- Prof D. D. Blanco Parmo. Profesor Ayudante L. R. U. 
- Prof D. J.J. Carramiñana Esteban. Profesor Ayudante L. R. U. 
- Proj.D0

• Ma Carmen Rota García. Profesor Asociado. 
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