SEGURIDAD ALIMENTARIA. BACTERIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Escuela Complutense Latinoamericana

Objetivos

Conocer la situacién actual de la Seguridad Alimentaria en el mundo y cuales son los
organismos directamente implicados.

Conocer los peligros para el consumidor que pueden proceder de los alimentos.
Profundizar en aspectos relativos a la presencia de peligros de distintos origenes a lo largo
de la cadena alimentaria, evaluando los posibles riesgos y la forma mas efectiva de
prevencion y control.

Estudiar detenidamente la problematica debida a diferentes microorganismos,

preferentemente bacterias.

Programa

Tema 1.- Introduccion. Conceptos generales. Alimentos. Causas de alteracion de los
alimentos y factores que influyen. La cadena alimentaria. Calidad de los alimentos: tipos de
calidad. Calidad Higiénico-sanitaria. Microorganismos responsables de enfermedades.
Microorganismos alterantes. Microorganismo de interés en la produccion de alimentos.
Tema 2.- Conceptos de Seguridad Alimentaria. Higiene y Microbiologia de los Alimentos.
Principios de Seguridad Alimentaria. Controles para la Seguridad Alimentaria. Normas
Internacionales Crisis Alimentarias. Redes de Alerta. Evaluacién y Gestion de la Seguridad
Alimentaria. Agencias de Seguridad Alimentaria.

Tema 3.- Enfermedades transmitidas por alimentos. Definiciones. Intoxicacion
alimentaria. Infeccion alimentaria. Toxi-infeccién alimentaria. Ejemplos practicos: toxinas
bacterianas y fungicas, priones, parasitos, bacterias y virus transmitidos por alimentos.
Concepto de peligro biolégico. Las ETA de la granja a la mesa. Ejemplos practicos.

Tema 4.- Toxicologia Alimentaria. Nociones generales de Toxicologia. Fases de la
accion toxica. Mecanismos de toxicidad. Factores implicados en la intoxicacion. Tipos de
toxicidad.

Tema 5.- Toxicos en alimentos. Toxicos naturales: concepto y clasificacion. Antinutrientes
y otros toxicos. Toxicos en alimentos de origen vegetal, de origen animal y en hongos

superiores.



Tema 6.- Sustancias ajenas a los alimentos. Contaminantes y residuos. Problemética
asociada a la produccion agropecuaria. Plaguicidas. Residuos de actividades industriales.
Metales pesados, dioxinas.

Tema 7.- Sustancias ajenas a los alimentos. Compuestos tdéxicos generados durante el
procesado y conservacion. Materiales en contacto con los alimentos.

Tema 8.- Bacteriologia. Conceptos generales. Clasificacion taxonémica y morfologica de
las bacterias. Genética bacteriana. Fisiologia bacteriana. Marcha bacteriolégica tipo.
Ejemplos practicos.

Tema 9.- Ecologia Microbiana. Introduccién a la ecologia microbiana de alimentos.
Fundamentos y aplicaciones en alimentos de origen animal. Estado actual y tendencias.
Relevancia para la salud publica, la industria y el comercio. Factores que afectan el
desarrollo y supervivencia de los microorganismos en los alimentos de origen animal.
Estudio de aspectos tedricos, experimentales y practicos. Estudios de casos en matrices
alimentarias relevantes. La ecologia microbiana dentro de la calidad integral de alimentos.
Atributos de calidad. Los sistemas de gestion de la calidad. Normalizacion y certificacion de
calidad. Casos nacionales, regionales e internacionales.

Esta parte final, ¢ seria la aplicacion de lo visto en el tema general?

Tema 10.- Salmonella spp. Clasificacion. Patogenia de las Salmonelosis en humanos.
Manifestaciones clinicas. Diagnostico a partir de muestras clinicas. Reservorios.
Transmisién. Salmonella en alimentos. Epidemiologia. Tratamiento. Prevencion y control
de la Salmonelosis. Salmonella Typhimurium DT104. Deteccion de Salmonella a partir de
alimentos. Legislacion vigente.

Tema 11.- Escherichia coli productor de toxina Shiga (STEC). Clasificacion. Patogenia
del sindrome urémico hemolitico y las diarreas sanguinolentas en humanos.
Manifestaciones clinicas. Diagnostico a partir de muestras clinicas. Reservorios.
Transmisién. STEC en alimentos. Epidemiologia. Tratamiento. Prevencién y control de las
enfermedades asociadas a STEC. Deteccion de E. coli O157:H7 y STEC no-O157 a partir
de alimentos. Legislacion vigente.

Tema 12.- Staphylococcus aureus. Clasificacion. Patogenia de la intoxicacion por
enterotoxinas de S. aureus en humanos. Manifestaciones clinicas. Reservorios.
Transmision. Salmonella en alimentos. Epidemiologia. Tratamiento. Prevencion y control
de la intoxicacion por enterotoxinas de S. aureus. Deteccion de enterotoxinas y S. aureus a

partir de alimentos. Legislacion vigente.



Tema 13.- Listeria monocytogenes. Clasificacién. Patogenia de las infecciones asociadas
a L. monocytogenes en humanos. Manifestaciones clinicas. Reservorios. Transmision. L.
monocytogenes en alimentos. Epidemiologia. Tratamiento. Prevencion y control de las
enfermedades asociadas a L. monocytogenes. Deteccion de L. monocytogenes a partir de
alimentos. Legislacion vigente.

Tema 14.- Campylobacter jejuni. Clasificacion. Patogenia de las infecciones asociadas a
C. jejuni en humanos. Manifestaciones clinicas. Reservorios. Transmision. C. jejuni en
alimentos. Epidemiologia. Tratamiento. Prevencién y control de las enfermedades
asociadas a C. jejuni. Deteccion de C. jejuni a partir de alimentos. Legislacién vigente.
Tema 15.- Laboratorio destinado al andlisis microbiolégico de los alimentos.
Introduccion a la Norma 1SO 17025. Flujo de muestras. Control de calidad. Trazabilidad.
Bioseguridad.

Tema 16.- Métodos rapidos. Introduccién a los métodos rapidos destinados a la
deteccion, recuento, confirmacion y caracterizacion de Salmonella spp., Escherichia coli
productor de toxina Shiga, S. aureus, L. monocytogenes y C. jejuni. Métodos fenotipicos:
inmunocromatografia, ELISA, ELFA, aglutinacion en placa, medios cromogeénicos
selectivos y diferenciales, galerias de pruebas bioquimicas, métodos automatizados.
Métodos genotipicos: PCR de punto final, PCR en tiempo real, hibridacién, microarrays.
Tema 17.- Reaccion en cadena de la polimerasa (PCR). Fundamentos y aplicaciones.
Técnicas para la extraccion de ADN bacteriano. PCR de tiempo final. Preparacion de la
mezcla de reaccion. Utilizacién del termociclador. Corrida electroforética. Adquisicion de
imagenes e interpretacion de los resultados. PCR en tiempo real. Fundamentos de las
diferentes estrategias (intercalantes, sondas de hidrolisis) Preparacion de la mezcla de
reaccion. Utilizacion del termociclador. Interpretacidon de los resultados. Ejemplos practicos.
Tema 18.- Manipulacion de los alimentos. Principios basicos. Recomendaciones
internacionales. Sistemas de Control y Aseguramiento de la calidad. Sistema APPCC.
Higiene del manipulador. Higiene en la industria y en el comercio. Guias de practicas

correctas de higiene.

Metodologia

Se impatrtiran clases magistrales con apoyo de medios audiovisuales.

Se recomendard bibliografia para manejo de los alumnos.

Se formaran grupos de alumnos para la elaboracion y debate de un tema concreto.

Actividades



Se llevaran a cabo una mesa redonda y presentaciones de los alumnos.

Se propone una visita al laboratorio de bacteriologia con los alumnos en horario que se
definira al inicio del curso.

La organizacion de la docencia se plantea en actividades diarias compartidas por los
profesores de ambas universidades, en tiempos similares.

El primer dia tendré& lugar la inauguracion de forma conjunta y en las dos Gltimas sesiones
de cada semana (una sesion se considera a priori de 2,5 h) se haran las presentaciones
por parte de los alumnos y se procedera a las preguntas y debates pertinentes para su

evaluacion.

Evaluacion

Primera semana: se daran a los alumnos algunas separatas relativas al contenido de los
temas que se vayan a tratar, para que elaboren un resumen y comentario a las mismas,
que se debatira en la Gltima sesién del viernes.

Segunda semana: Al finalizar la segunda semana deberan dar respuesta a un supuesto
practico y deberan presentar de forma breve el trabajo de revisién bibliogréfica que tienen
que elaborar, en funcién del numero de horas que se establecen para trabajo de los
alumnos.

Las condiciones generales se expondran a los alumnos el dia de la presentacion del curso.

Perfil del alumnado
El curso estéa dirigido a alumnos que estudian: Veterinaria, Biologia, Bioquimica, Farmacia,

Ingenieria en alimentos y todas las relacionadas con alimentos.

Profesorado

UCM: Dra. Esperanza Torija lIsasa, Catedratica de universidad, de Nutricion vy
Bromatologia y Dra. M2 Dolores Tenorio Sanz, Profesora Titular de Nutricion y
Bromatologia, ambas del Departamento de Nutricion y Bromatologia II. Facultad de
Farmacia. UCM.

UNLP: Dr. Julio Alberto Copes, Médico Veterinario. Magister en Tecnologia e Higiene de
los Alimentos. Profesor Titular Ordinario. Céatedra: Area Tecnologia de los Alimentos y
Bromatologia y Dr. Gerardo Anibal Leotta, Médico Veterinario. Dr. En Ciencias

Veterinarias. Profesor Adjunto, Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos.



