Tema II. Alimentos.
Objetivos:
     1.  Mencionar la clasificación y conservación de los alimentos.
2. Explicar el papel de los microorganismos como productores de enfermedad a través de los alimentos.
3. Enumerar los parámetros intrínsecos y extrínsecos que influyen en el crecimiento de los microorganismos.
4. Decribir las enfermedades transmitidas por los alimentos.
5. Explicar la importancia de los microorganismos indicadores en la evaluación de la calidad sanitaria de los alimentos.
6. Realizar las técnicas de laboratorio empleadas en el análisis microbiológico de los alimentos.
Contenidos. 
2.1 Breve reseña Histórica de la Microbiología de los alimentos. Generalidades.
2.2  Alimentos, clasificación, curva de desarrollo de los cultivos microbianos. Conservación.
2.3  Papel de los microorganismos como productores de enfermedad  a través de los alimentos. Parámetros intrínsecos y extrínsecos que influyen en el crecimiento de los microorganismos.
2.4  Enfermedades transmitidas por los alimentos. Importancia para la salud pública. Causas. Enfermedades de origen bacteriano: agente causal, patogenicidad, reservorio, período de incubación, modo de trasmisión y medidas preventivas. Enfermedades de origen viral: agente causal, patogenicidad, reservorio, período de incubación, modo de trasmisión y medidas preventivas. Enfermedades de origen parasitario: agente causal, patogenicidad, reservorio, período de incubación, modo de trasmisión y medidas preventivas. Enfermedades de origen micótico: agente causal, patogenicidad, reservorio, período de incubación, modo de trasmisión y medidas preventivas.
2.5  Papel de los microorganismos indicadores en la evaluación de la calidad sanitaria de los alimentos. Métodos recomendados empleados en el análisis microbiológico de los alimentos. 
       Seminario 2: Métodos de conservación de los alimentos y Normas de manipulación de los alimentos.(.(2horas)
       Seminario 3: Diagnóstico de las enfermedades alimentarias (2 horas)
      
Guía de estudio 
En el 2.1 se hará una breve reseña histórica de la microbiología de los alimentos, se hará referencia además a los métodos ópticos empleados, así como las coloraciones, aspectos generales sobre el proceso infeccioso y conceptos básicos de la disciplina Microbiología de los alimentos.
En el 2.2 se hará referencia a  los grupos básicos de alimentos, la clasificación de los mismos por su facilidad de descomposición, los principios en que se basa la conservación de los alimentos, la curva de desarrollo de los cultivos microbianos, haciendo alusión a los diferentes métodos de conservación de los alimentos.
En el 2.3 se hará referencia a al papel perjudicial de los microorganismos que los capacitan para producir enfermedades a través de los alimentos. Se estudiarán también los factores que influyen en el desarrollo de las asociaciones microbianas en los alimentos. Se hará referencia además al papel beneficioso  de algunos microorganismos en la producción de alimentos.
 En el 2.4 se hará referencia a los agentes biológicos que constituyen riesgo alimentario teniendo en cuenta el tipo de riesgo.(tabla 16.2). Se estudiarán todas las enfermedades alimentarias relacionándolas con el agente biológico específico. (12 horas)
 En el  2.5 se debe destacar el empleo de los  métodos microbiológicos (Número Más Probable, técnicas cualitativas para la detección de microorganismos patógenos) utilizados en la vigilancia de la calidad de los alimentos.
En el seminario 2 se profundizará en los métodos de conservación de los alimentos normas de manipulación de los diferentes alimentos. (Tipo: Exposición problémica)
 (
En el seminario 3 se tendrá en cuenta el diagnóstico de las enfermedades alimentarias a nivel mundial de forma actualizada. (Expositivo) entregar por escrito. 
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