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Con este taller se pretende fomentar en el alumnado el interés
por la seguridad de los alimentos desde el punto de vista
microbioldgico. Los microorganismos, por su pequeno tamano,
pasan @ menudo desapercibidos en nuestras vidas, si bien
estamos en contacto con ellos de forma permanente. A través
de los alimentos ingerimos continuamente microorganismos.
Algunos de ellos pueden tener.efectos beneficiosos para nuestra
salud, otros se comportan de forma neutra, pero existe un grupo
gue pueden tener efectos negativos, provocando intoxicaciones
o toxiinfecciones alimentarias. = Conocer —wsi  existen
microorganismos» adversos sobre nuestra salud requiere de
técnicas que sean lo mas rapidas e intuitivas posibles y que a la
vez proporcionen resultados fiables que nos permitan establecer
sin duda la seguridad del alimento que vamos a consumir.

En este taller se realizaran observaciones de microorganismos
procedentes de diferentes alimentos. Se mostraran técnicas de
laboratorio que permiten distinguir entre diferentes tipos-de
microorganismos y se comentara el fundamento de las mismas
asi como la interpretacion de los resultados en-el contexto del
analisis de alimentos.
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