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	OBJETIVOS GENERALES: 
· Esta materia permite adquirir la capacidad para interpretar los problemas específicos del análisis microbiológico de distintos tipos de muestras, como así también la capacidad de abordar y resolver los problemas específicos del análisis bromatológico de materiales empleados o producidos, en establecimientos dedicados a la elaboración, procesamiento y manipulación de alimentos


	CONTENIDOS: 
Unidad 1: Cuidados y recomendaciones para el trabajo en el laboratorio. Normas de Bioseguridad.
Unidad 2: Reconocimiento y uso de materiales de vidrio, plástico y otros de uso común en el laboratorio. Preparación de drogas y medios, comunes y específicos.
Unidad 3: Métodos de desinfección y esterilización permitidos en la industria alimentaria. Toma de muestras (sólido, líquido, gas).
Unidad 4: Controles microbiológicos de materias primas, aditivos utilizados en la elaboración de alimentos y productos finales (alimento). Aplicación al análisis de leche y productos lácteos; harinas; aceites y grasas; carnes; aditivos; café; té; bebidas alcohólicas y analcohólicas; huevos; alimento balanceado. Controles microbiológicos de utensilios usados en la elaboración y presentación de los productos alimenticios. 
Unidad 5: Controles fisicoquímicos de las materias primas y de los aditivos utilizados en la elaboración de alimentos. Distintos métodos para evaluar la calidad de las materias primas y aditivos. Métodos cuali y cuantitativos para determinar Calidad y Composición de los alimentos. Aplicación al análisis de leche y productos lácteos; harinas; aceites y grasas; carnes; aditivos; café; té; bebidas alcohólicas y analcohólicas; huevos; alimento balanceado.
Unidad 6: Efecto de distintos factores sobre la conservación de los alimentos. Determinación de contaminación bacteriana, higiene.
Unidad 7: Pruebas analíticas para detectar distintas alteraciones y adulteraciones en los alimentos.
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