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ENSAIOS MICROBIOLOXICOS NA INDUSTRIA ALIMENTARIA

TEMARIO DO CURSO

1. Introducion
1.1. Riscos bioloxicos
1.2. Normas de seguridade no laboratorio
1.3. Preparaciéon do materia
1.4. Esterilizacion do material
1.5. Medios de cultivo
2. Microscopia
2.1. Observaciéon microscopica
2.2. Morfoloxia das colonias
2.3. Observacion en vivo-fresco
2.4. Tinturas
2.4.1. Tinturasimple
2.4.2. Tintura negativa
2.4.3. Tintura de gram
2.4.4, Tintura de esporas
2.4.5. OQutras tinturas
2.4.5.1. Tintura de Ziehl-Neelsen
2.4.5.2. Tintura de laranxa de Acridina
3. Cultivo de microorganismos
3.1. Turbidimetria: curva de crecemento
3.2. Métodos de inoculacion
3.2.1. Medio liquido
3.2.2. Medio sdlido
3.3. Técnicas de illamento
3.3.1. Diluciéns sucesivas
3.3.2. Esgotamento por estrias
4. Relacion microorganismos-alimentos
4.1. Calidade microbioldxica dos alimentos
4.2. Microorganismos marcadores: indices e indicadores
4.2.1. Coliformes, coliformes fecais y E. Coli
4.2.2. Enterobacterias totais
4.2.2.1. Non fermentan lactosa
a. Salmonella

b. Shigella
c. Proteus
d. Yersinia

4.2.2.2. Fermentan lactosa
a. Escherichia
b. Enterobacter
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c. Serratia
d. Kebsiella
4.2.3. Enterococos
4.2.4. Coltridium sulfitoreductores
4.2.5. Aerobios mesdfilos
4.2.6. Mofosy levaduras
4.2.7. Microorganismos anaerobios
4.2.8. Microorganismos psicrofilos
4.2.9. Estafilococos
4.2.10. Streptococcus (Mitis salivarus)
5. Investigacion de microorganismos marcadores
5.1. Microbioloxia da auga
5.1.1. Aspectos lexislativos
5.1.2. Filtracidn sobre membrana
5.1.3. Reconto directo de colonias en medio sélido
5.1.4. Meétodo de reconto indirecto por cdlculo estatistico trala distribuciéon
do inoculo en medio de cultivo liquido. Técnica do NMP
5.2. Microbioloxia dos alimentos
5.2.1. Aspectos lexislativos
5.2.2. Determinacion da calidade microbioldxica do leite
5.2.3. Deteccidn e reconto de enterobacterias,enterococos e
microorganismos mesofilos en queixos
5.2.4. Investigacion de Salmonella en ovo
5.2.5. Investigacion de Vibrio Parahemoliticus en moluscos
5.2.6. Investigacién de Staphylococcus aureus en crema pasteleira
5.2.7. Determinacion de Listeria en productos carnicos
5.2.8. Investigacién de Staphylococcus e Streptococcus en superficies e
utensilios de traballo da industria alimentaria
5.3. Investigacion de outros microorgnismos marcadores
5.3.1. Reconto de formas esporuladas y vexetativas de Clostridium
sulfitorreductores
5.3.2. Investigacién de bacteriéfagos
5.3.3. Investigaciéon de Pseudomonas aeruginosa
5.3.4. Reconto de mofos filamentosos y levaduras en alimentos
6. Técnicas de exame
6.1. Probas bioquimicas
6.1.1. Proba da Catalasa
6.1.2. Proba da Citocrooxidasa
6.1.3. Pobra do Indol
6.1.4. Licuefaccion da xelatinasa
6.1.5. Hidrdlise do amiddn
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6.1.6.
6.1.7.
6.1.8.
6.1.9.

6.1.10.
6.1.11.
6.1.12.
6.1.13.
6.1.14.
6.1.15.
6.1.16.
6.1.17.
6.1.18.
6.1.19.
6.1.20.

Producidn de ureasa

Reducién de nitratos

Utilizacién de citrato

Reacién Voges-Proskauer
Reaccién de roxo de metilo
Fermentacién de azucres
Metabolismo oxidativo/fermentativo: OF
Descarboxilacion de aminodcidos
Hidréxido potasico (KOH)

Proba da ONPG

Utilizacién de TSI

Uso de agar-ferro KLIGER
Motilidad

Proba da Bilis-Esculina

Proba da desoxiribonucleasa

6.2. Métodos de enumeracion

6.2.1.
6.2.2.

Contaxe en placa
Numero mais probable (NMP)

6.3. Método rapidos para el control microbiolégico

6.3.1.
6.3.2.
6.3.3.
6.3.4.
6.3.5.

Medios cromoxénicos

ELISA

Deteccion mediante aglutinamento en latex
APIS

Antibiogramas



ENSAIOS MICROBIOLOXICOS NA INDUSTRIA ALIMENTARIA

ORGANIGRAMA DO CURSO

» LUNS 01-07-13

HORARIO CONTIDOS

10:00-10:15 | Presentacién del curso

10:15-12:00 | Introducion: riscos bioldxicos, normas de seguridade, estilizacion, medios
de cultivo, métodos de inoculacidn, técnicas de illamento e turbidimetrias

12:00-14:00 | Técnicas de sementeira e inoculacion, técnicas de illamento e realizacion
de curva de crecemento

16:00-17:00 | Microscopia: observacion microscépica, morfoloxia das colonias, tipo de
tinturas

17:00-19:00 | Observacién en vivo ou fresco, tinturas: simple, negativa e tintura de

gram, probas bioquimicas: hidrélise do almiddn, utilizacion de citrato,
reaccion roxo de metilo, fermentacién de azucares, metabolismo O/F e
medicion da curva de crecemento.

» MARTES 02-07-13

HORARIO CONTIDOS

10:00-12:30 | Relacién  microorganismo-alimentos: calidade microbioldxica dos
alimentos, microorganismos marcadores: indices e indicadores,
determinacién de microorganismos marcadores

12:30-14:00 | Técnicas de analise: métodos rapidos para o control microbioldxico

16:00-19:00 | Probas bioguimicas: proba do indol, liquefacion da xelatinasa, producién

de ureasa, reducién de nitratos, reacién voges-proskauer,
descarboxilacion de aminoacidos, proba ONPG, utilizacién de TSI,
motilidade, proba da desoxiribonucleasa metabolismo O/F. Medicién da
curva de crecemento. Andlise microbioloxico de auga: filtracion sobre
membrana, sementeira en medios especificos, NMP e colimetria.

» MERCORES 03-07-13

HORARIO CONTIDOS

10:00-12:30 | Deteccion e reconto de enterobacterias, enterococos e microorganismos
mesofilos en queixos, investigacion de Salmonella en ovo, investigacion de
Vibrio Parahemoliticus en moluscos e investigacion de Staphylococcus
aureus en crema pasteleira, determinacién de Listeria en produtos
carnicos. Tintura de esporas, Ziehl-Neelsen e laranxa de Acridina.

12:30-14:00 | Métodos de enumeracién: reconto de placas e NMP

16:00-17:00 | Probas bioquimicas: proba da catalasa, proba da citocromo oxidasa, proba
da Bilis-Esculina e metabolismo O/F . Medicion da curva de crecemento.

17:00-19:00 | Lectura e interpretacién de resultados
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» XOVES 04-07-13

HORARIO CONTIDOS

10:00-11:00 | Determinacion da calidade microbioléxica do leite, investigacidon de
Staphylococcus aureus en crema pasteleira investigacion de
Staphylococcus e Streptococcus en superficies e utensilios de traballo da
industria alimentaria, determinacion de Listeria en produtos carnicos.

11:00-14:00 | Métodos especificos de deteccion de microorganismos: Antibiogramas,
APIS, Films hidratables, ELISA, medios cromoxénicos,

14:00-15:00 | Lectura e interpretacién de resultados

» VENRES 05-07-13

HORARIO CONTIDOS

10:00-11:30 | Métodos rapidos de deteccién de microorganismos: deteccion mediante
aglutinamento en latex

11:30-12:30 | Lectura e interpretacion de resultados: andlise microbioldxico de

alimentos. Elaboracién da curva de crecemento.

12:30-13:00

Clausura do curso




» PRESENTACION DO
CURSO
» INTRODUCION

» CULTIVO DE
MICROORGANISMOS

» TECNICAS DE
SEMENTEIRA

» REALIZACION CURVA
DE CRECEMENTO

» CALIDAD
MICROBIOLOGICA

» ANALISE MICROBIOLOXICO
DE ALIMENTOS: DETECCION

» ANALISE
MICROBIOLOXICO
DE ALIMENTOS:

DETECCION DE M.O

» METODOS RAPIDOS
DE DETECCION DE
M.O

MARCADORES

DE LOS ALIMENTOS DE M.O MARCADORES
> M.O MARCADORES: » TECNICAS DE TINCION

INDICE E

INDICADORES

» METODOS
ESPECIFICOS DE
i DETECCION DE M.O

> g":;%%gi ARAEL » METODOS DE ENUMERACION

CONTROL o RECONTO EN PLACA

MICROBIOLOGICO

o NMP

> LECTURAE
INTERPRETACION
DE RESULTADOS

» CLAUSURA DO
CURSO

» LECTURAE
INTERPRETACION
DE RESULTADOS

» MICROSCOPIA

» CURVA DE
CRECEMENTO

» TECNICAS DE TINCION

» PROBAS BIOQUIMICAS

» PROBAS
BIOQUIMICAS

» ANALISE
MICROBIOLOXICO
DE AUGAS

» CURVA DE
CRECEMENTO

» PROBAS BIOQUIMICAS

» LECTURAE
INTERPRETACION DE
RESULTADOS




