& CUALIFICA2

. Escuela Superior de Cualificaciones Profesionales S.A.U

|

GRATUITOS 2020

Formacion 100% Subvencionada

Sector: INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y BEBIDAS

Curso Microbiologia de los Alimentos
Online Gratis

MAS INFORMACION EN: Www.cualifica2.es in ¥ +
(+34) 958 050 208


https://www.facebook.com/cualifica2.es
https://twitter.com/Cualifica2
https://www.linkedin.com/company/escuela-superior-de-cualificaciones-profesionales

Y SEGURIDAD 5OCI
Escuela Superior de Cualificaciones Profesionales S.A.U

&’ CUALIFICA2 T

Curso Microbiologia de los Alimentos Online Gratis

Curso Microbiologia de los Alimentos Online Gratis

9, - O ©

DURACION: MODALIDAD: S TITULACION:
70 horas Online Gratis Oficial
SECTOR:
INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y BEBIDAS E %-% CEBRANA  DETRMSOMGIACONE  EIIRE
Especializate como profesional en tu sector
100% gratuita Avalada por el SEPE
Formacién 100% gratuita Titulacidn avalada por el Ministerio
prioritariamente para empleados y de Trabajo y por el Servicio Piblico
auténomos de Empleo Estatal (SEPE).

180 horas de formacién

Puedes realizar hasta 180 horas de
formacién con un maximo de 3 cursos
0 un curso cuyas horas superen las
180 establecidas en convocatoria.

No consume créditos formativos
No tienes la necesidad de informar a
tu empresa ya que no consume
créditos formativos.

DESCRIPCION

El estudio de la microbiologia de los alimentos es de gran importancia en el sector agroindustrial ya que juega un papel crucial en la
obtencidén y transformacion de los alimentos. Esta importancia se debe a que los microorganismos pueden alterar este proceso,
desembocando en enfermedades que amenazan la salud de los consumidores. jFérmate en este campo con el Curso Microbiologia de

los Alimentos Online Gratis y garantiza la inocuidad de los alimentos!
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OBIJETIVOS

Distinguir los principales tipos de microorganismos.

Conocer las fuentes de contaminacién de los alimentos asi como los factores que influyen en esta.
Saber qué sucede cuando cada grupo de alimentos se altera y contamina.

Diferenciar las distintas intoxicaciones e infecciones alimentarias.

Identificar las distintas operaciones que se realizan en los analisis microbioldgicos.

Adquirir los conocimientos necesarios para realizar una correcta conservacion de los alimentos.

PARA QUE TE PREPARA

Con la realizacién del Curso Microbiologia de los Alimentos Online Gratis obtendras los conocimientos necesarios sobre los
diferentes tipos de microorganismos, profundizando en las consecuencias que conlleva una proliferacion de los microoganismos en

los alimentos asi como en la relacién que tienen con las infecciones e intoxicaciones alimentarias. Ademas, también sabras las

aplicaciones beneficiosas que tienen en la industria alimentaria.

SALIDAS LABORALES

Tras la realizacién del Curso Microbiologia de los Alimentos Online Gratis podrds desarrollar y aplicar tu formacidén en cargos
pertenecientes a diferentes sectores tales como la investigacidn, el sector industrial en el que podras analizar y garantizar una

produccién eficiente, el sector sanitario como por ejemplo en hospitales, en laboratorios, etc.

TITULACION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.N.I. XX.XXX.XXX-E ha superado los estudios correspondientes de

Titulacién de INADO32PO MICROBIOLOGIA DE LOS NOMBRE DE LA ESPECIALIDAD FORMATIVA

lebrado en Granada del al con una duracion de X horas, realizadas en modalidad Teleformacion.

ALIMENTOS (S ECTOR: INDUSTRIAS DE ALIMENTACI O NY Organizado por NOMBRE DEL CENTRO, entidad agrupada con numero de Expediente FXXXXXXAA, perteneciente al plan de formacion

de Acciones realizadas en el marco de la Resolucion de 18 de enero de 2019, del Servicio Publico de Empleo Estatal por la que se
aprueba la convocatoria del afio 2019 para la concesion de subvenciones piblicas para la ejecucion de planes de formacion de &mbito
estatal dirigido prioritariamente a las personas ocupadas.

BEBIDAS) con 70 horas expedida por la Administracién Conia Siicaciin S [CAlBCACION

Y para que conste expido la presente TITULACION

’ . en Granada, a X de MES de 20XX
Publica

La direccion General

EllLa interesadola

NOMBRE DEL DIRECTOR Sello NOMBRE DEL ALUMNOIA

Eﬁz e 4

Fundacién Estatal
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA.

1.Historia de la microbiologia de los alimentos.

2.Microorganismos importantes en la microbiologia de los alimentos. Microorganismos. Nomenclatura de los microorganismos. Tipos
metabdlicos de los microorganismos relacionados con los alimentos. Bacterias. Clasificacion e identificaciones de las bacterias. Mohos.
Clasificacion e identificacion de los mohos. Levaduras. Clasificacion e identificados de las levaduras.

3.Fuentes de contaminacién de los alimentos. Las Plantas. Los animales. El agua. Las aguas residuales. El suelo. El aire. La manipulacién
y el tratamiento. Factores que influyen en la contaminacién microbiana. Factores intrinsecos. La actividad de agua (aw). Acidez y capacidad
tamponadora. Potencial redox. Nutrientes. Constituyentes antimicrobianos naturales. Estructuras. Factores extrinsecos. Temperatura de
conservacion. Presion de vapor de agua durante el almacenamiento. Naturaleza de la atmdsfera ambiente. Influencia de los tratamientos a
los cuales se somete el alimento. Influencias implicitas en las asociaciones alterantes primarias. Velocidad especifica de crecimiento.
Sinergismos. Antagonismos.
UNIDAD DIDACTICA 2. CONSECUENCIAS DE LA PROLIFERACION DE MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS.

1.Contaminacidn y alteracion de diferentes tipos de alimentos. Cambios quimicos provocados por los microorganismos en los alimentos.
Hidratos de carbono. Compuestos nitrogenados. Lipidos. Sustancias pécticas. Otros compuestos. Contaminacién y alteracién de frutas y
hortalizas. Contaminacion y alteracién de carnes y productos carnicos. Contaminacion y alteracién de las aves. Contaminacion y alteracion
de huevos y ovoproductos. Contaminacién y alteracion del pescado y otros productos marinos. Contaminacion y alteracién de la leche y los
productos lacteos. Contaminacion y alteracion de cereales y productos derivados. Contaminacion y alteracidon de azucares y productos
derivados (Azucar. Miel. Mermeladas y confituras). Contaminacién y alteracién de alimentos diversos (enlatados, alimentos grasos, aceites
especiales, bebidas embotelladas, especias y condimentos, etc.). Alimentos enlatados. Alimentos grasos. Bebidas embotelladas. Especias
y condimentos. Otros alimentos.

2.Los alimentos en relacion con las enfermedades. Infecciones intoxicaciones de origen bacteriano.Infecciones alimentarias de origen
bacteriano. Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano. Infecciones e intoxicaciones alimentarias de origen no bacteriano. Infecciones
alimentarias no bacterianas. Intoxicaciones alimentarias de origen no bacteriano.

3.Fundamentos del analisis microbiolégico de los alimentos. Fundamentos de los procedimientos analiticos. Toma de muestras.
Aislamiento, recuperacidn y reproduccion del microorganismo del alimento. Utilizacién de los microorganismos marcadores (indices e
indicadores). Introduccidn histdrica, terminologia y bases de su utilizacién. Enterobacteriaceae. Estreptococos del grupo D de Lancefield.

nn

Estreptococos del grupo mitis-salivarius. Bacillaceae. Recuento de microorganismos viables ""totales"". Pruebas sencillas. reduccion de
colorantes, reduccion de nitratos disimilacién de la glucosa. Recuentos por observacion directa. Recuentos de mohos y levaduras. Pruebas
enzimaticas. Deteccidn de sustancias antimicrobianas.

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS COMO MEDIO PARA EVITAR EL DESARROLLO DE
MICROORGANISMOS

1.La asepsia como primer factor de conservacién de los alimentos. Higiene de las materias primas. Higiene, limpieza y desinfeccion de

locales y equipos. La limpieza. La desinfeccion. Realizacion de las operaciones de limpieza y desinfeccion. Higiene del personal.
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2.Tratamientos de conservacion. Tratamientos fisicos de conservacion. Tratamientos fisicos de conservacion diversos. Limpieza
mecdnica. Filtracién. Desecacion. Presién. Ultrasonidos. Electricidad. Tratamientos fisicos de conservacién relacionados con la
temperatura. Tratamientos a baja temperatura. Crecimiento de microorganismos a bajas temperaturas. Tipos de tratamientos a bajas
temperaturas. Refrigeracion. Congelacion. Efectos letales y subletales de la temperatura de congelacién sobre los microorganismos.
Tratamientos a alta temperatura. Factores que afectan a la termorresistencia. Termorresistencia relativa de los diversos grupos de
microorganismos. Tratamientos térmicos empleados en la elaboracién de alimentos. Tratamientos fisicos de conservacion relacionados
con las radiaciones. Microondas. Radiaciones infrarrojas. Radiaciones ultravioleta. Radiaciones ionizantes.

3.Tratamientos quimicos de conservacion. Los conservadores. Situacion legal de los conservadores. Conservadores autorizados para
usos alimentarios. Empleo y modo de accién de los conservadores alimentarios.

4.Acondicionado de los productos e informacién al consumidor. Empleo de atmdsferas modificadas y controladas. El envasado.
Informacion al consumidor. el etiquetado.

5.Sistema APPCC en la industria alimentaria. Etapas en el disefio del APPCC. Etapas preliminares. Etapas determinantes.
UNIDAD DIDACTICA 4. APLICACIONES DE LOS MICROORGANISMOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Produccién de cultivos en la industria alimentaria. Los cultivos starter como agentes auxiliares en la produccién de alimentos. ;Por qué
se utilizan microorganismos como auxiliares de la produccion?. Empleo de cultivos microbianos en la produccién industrial. Situacion
actual. Principios generales de mantenimiento y preparacion de cultivos. Mejora de cultivos (seleccion y manipulacion genética).
Mantenimiento de la actividad de un cultivo. Mantenimiento de la pureza de un cultivo. Preparacion de cultivos. Cultivos mixtos. Cultivos
de interés en la industria alimentaria. Cultivos bacterianos. Cultivos de levaduras. Cultivos de mohos.

2.Fermentaciones de alimentos. El pan. Elaboracién del pan. Bebidas alcohdlicas (Cerveza, Vino y Licores). Vinagre. Elaboracion del
vinagre. Consideraciones microbioldgicas. defectos y enfermedades del vinagre. Alimentos vegetales fermentados. Elaboracion de
Choucroute, pepinillos y aceitunas. Alteraciones en alimentos vOegetales fermentados. Productos lacteos fermentados. Elaboracion de
algunos productos lacteos fermentados.

3.Alimentos y productos de origen microbiano. Produccién de enzimas. Amilasas. Invertasa. Enzimas pectoliticos. Enzimas proteoliticos o
proteasas. Enzimas coaguladores de la leche. Glucosa-oxidasa. Otros enzimas. Produccion de aminoacidos. Produccién de acidos
organicos. Produccion de acido lactico. Produccién de acido citrico. Produccidn de otras sustancias. Gomas microbianas. Vitaminas. Los
microorganismos como alimento. Proteinas microbianas. ;Qué ventajas ofrece el empleo de proteinas microbiana?. Microorganismos

utilizados. Sustratos posibles para la proteina microbiana. Condiciones de crecimiento y produccién. Valor nutritivo y situacion actual.

REQUISITOS DE ACCESO

Para la realizacién del Curso SEPE INAD032PO MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS (SECTOR: INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y

BEBIDAS) el requisito principal es ser Trabajador del Sector Industrias de alimentacion y bebidas.

METODOLOGIA
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Entre el material entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde aparece un horario de tutorias
telefénicas y una direccién de e-mail dédnde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios. La metodologia a seguir es ir avanzando a lo
largo del itinerario de aprendizaje online, que cuenta con una serie de temas y ejercicios. Para su evaluacién, el alumno/a debera
completar todos los ejercicios propuestos en el curso. La titulacidn sera remitida al alumno/a por correo una vez se haya comprobado que

ha completado el itinerario de aprendizaje satisfactoriamente.

FICHA MATRICULACION

Para poder formalizar la solicitud de inscripcidn en este curso debe completar sus datos de registro. Para ello rellene y envienos el

formulario de solicitud de participaciéon en pdf que le presentamos continuacion:

Solicitud de Participacién
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