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Unidad(es) crédito(s): 5

Hora(s) semana(les): 2 horas teóricas, 2 horas prácticas, 6 horas laboratorio

Departamento: TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS

Objetivo de la asignatura:

El curso está diseñado de forma que el estudiante al final del mismo pueda responder 
lo siguiente: Qué, como y cuántos microorganismos pueden desarrollarse en un alimento en 
particular, su significado para el alimento y para la salud pública o su posible utilización en 
un proceso industrial. Relativo riesgo para el consumidor y procesador en relación al tipo y 
número de microorganismos presentes, su patogenicidad, eventual producción de toxinas, 
tipo de alimento  y experiencia  normativa.  Así  mismo diseña mecanismo y métodos de 
control de estos microorganismos en relación a materias primas, procesos de elaboración, 
conservación, vida y condiciones de almacenamiento del producto terminado.

Contenido Programático:

Unidad uno:

Microbiología de alimentos. Definición. Su relación con la tecnología de alimentos y 
otras ciencias. Sumario de los microorganismos más importantes en alimentos. Interacción 
huésped-parásito.  Numeración  de  microorganismos.  Microorganismos  indicadores  y 
criterios microbiológicos. Epidemiología de las enfermedades transmitidas por alimentos.

Tema 1.

Microbiología de alimentos, definición, importancia. Evolución de la microbiología. 
Concepto de indicador y desarrollo de métodos analíticos.  Estandarización de métodos. 
Métodos de detección para prevención en preexcesos. La era de la biología molecular y la 
genética.
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Tema 2.

Métodos de análisis microbiológicos I. Métodos de muestreo. Métodos básicos para 
contaje total y métodos de evaluación de superficies.

Métodos de análisis microbiológicos II. Métodos físicos, químicos, inmunológicos y 
bioensayos.

Tema 3.

Factores  que  influyen  en  el  crecimiento  microbiano,  supervivencia  y  muerte  en 
alimentos.  Alimentos  como  ecosistema.  Factores  intrínsecos,  extrínsecos  y  de 
procesamiento  que  influyen  en  el  crecimiento  de  los  microorganismos.  Homeostasis  y 
tecnología  de  obstáculos.  Fisiología  microbiana  y  metabolismo.  Limitaciones  de  la 
microbiología clásica.

Tema 4.

Relación  huésped-parásito.  Conceptos  de  patogenicidad,  virulencia,  toxicidad, 
inmunidad,  intoxicaciones  e  infecciones  alimentarías.  La  piel  y  superficies  mucosas, 
primeras líneas de defensa del cuerpo. Defensas del huésped sobre las bacterias patógenas, 
defensas  en  tejidos  y  sangre.  Factores  de  virulencia  que  promueven  la  colonización  y 
factores de virulencia que causan daños en el huésped.

Tema 5.

Microorganismos indicadores y criterios microbiológicos. Propósitos de los criterios 
microbiológicos.  Quien  establece  los  criterio  microbiológicos.  Definiciones.  Planes  de 
muestreo. Indicadores de la calidad microbiológica. Indicadores de inocuidad.

Tema 6.

Epidemiología  de  las  enfermedades  transmitidas  por  alimentos.  Conceptos  de 
epidemiología. Métodos epidemiológicos para el estudio de las enfermedades transmitidas 
por alimentos.

Unidad dos:

Microorganismos patógenos y no patógenos más importantes vehículizados a través 
de  los  alimentos.  Propiedades  bioquímicas  y  funcionales.  Actividades  enzimáticas  y 
eventual producción de toxinas. Epidemiología. Aislamiento. Numeración e identificación. 
Preservación de los alimentos.

Tema 7.

Enterobacterias I. Gastroenteritis transmitidas por alimentos causadas pro salmonella 
y  shigella.  Salmonellosis. Serotipificación de  Salmonella. Distribución de  Salmonella en 
piensos para animales y alimentos. Crecimiento y destrucción de salmonella. El sisdrome 
de infección alimentaría causada por Salmonella. Incidencia y alimentos que sirven como 
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vehículo.  Prevención  y  control  de  salmonellosis.  Shigellosis  casos  de  enfermedades 
transmitida por alimentos. Propiedades de virulencia.

Tema 8.

Enterobacterias  II.  Gastroenteritis  transmitidas por alimentos causadas por  E. coli. 
Clasificación serológica. Grupos virulentos reconocidos.  E. coli entemagregativa.  E. coli  
enterohemorrágica,  las  toxinas, crecimiento y producción de Stx, efecto de los agentes 
físicos y ambientales, incidencia en alimentos, síndrome de enfermedades en humanos / 
incidencia.  E  coli enteroinvasiva.  E.  coli enteropatogénica.  E  coli enteroxigénica,  las 
enterotoxinas, prevención. Diarrea de los viajeros.

Tema 9.

Enfermedades  transmitidas  por  alimentos  causadas  por  bacterias  Gram  positivas 
esporulada.  Enfermedad  transmitida  por  alimentos  causada por  Costridium perfringens, 
distribución y características del microorganismo, método y medio de cultivo. Botulismo. 
Características  del  microorganismo que lo  produce,  distribución  y alimentos  asociados. 
Enfermedades  transmitidas  pro  Bacillus  cereus.  Características  del  microorganismo 
distribución, métodos y medio de cultivo.

Tema 10.

Gastroenteritis  causada  por  Staphylococcus  aureus Especies  de  importancia  en 
alimentos. Habitad y distribución. Incidencia en alimentos. Requerimientos nutricionales 
para  crecimiento.  Efecto  de  diferentes  parámetros  sobre  su  crecimiento.  Enterotoxinas 
producidas, tipo, incidencia y modo de acción. Síndrome de gastroenteritis,  incidencia y 
alimentos que sirven como vehículo. Prevención.

Tema 11.

Reino  Fungi.  Mohos  y  levaduras.  Su  importancia  en  alimentos.  Micotoxinas. 
Técnicas y métodos de aislamiento.

Tema 12.

Patógenos emergentes. Problemas generales de la ETA producidas por bacterias en 
paidses  desarrollados  y  en  vías  de  desarrollo.  Principales  patógenos  emergentes. 
Aeromonas.  Listeria.  Vibrio,  Campylobacter  jejuni,  Yersinia  enterocolitica  y Echerichia 
coli (0157:H7)

Tema 13.

Métodos  de  preservación  y  preservantes  I.  Métodos  físicos  de  preservación  de 
alimentos.  Deshidratación  física.  Almacenamiento  en  refrigeración.  Almacenamiento  en 
congelación. Preservación por tratamiento térmico. Preservación por irradiación. Nuevos 
tratamiento de preservación físicos no térmicos.
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Métodos  de  preservación  y  preservantes  II.  Preservantes  químicos  y  compuestos 
antimicrobianos naturales. Factores que afectan la actividad. Antimicrobianos tradicionales: 
ácidos  orgánicos  y  esteres,  nitritos,  parabenos,  cloruro  de  sodio,  sulfitos.  Compuestos 
naturales y sistemas: en animales, sistemas lactoperoxidasa, avidina y lisozima. En plantas, 
especias  y  sus  aceites  esenciales,  vainilla,  cebollas  y  ajo,  otro  extractos  de  plantas  y 
compuestos fenólicos.

Tema 14.

Métodos de preservación y preservantes III. Sistemas de preservación biológicos y 
bacterias  probióticas.  Biopreservación  por  acidificación  controlada.  Bacteriocinas. 
Aplicación  de  las  bacteriocinas  en  alimentos.  Mecanismo  de  acción  sobre  células 
vegetativas, mecanismos de acción sobre esporas. Bacterias probióticas.

Temas 15.

Virus y parásitos. Incidencia de los virus en alimentos y en el ambiente destrucción 
en alimentos. Virus de hepatitis A. Virus de Norwalk y relaciones. Rotavirus. Parásitos: 
giardiasis,  amebiasis,  toxoplasmosis,  sarcocistosis,  criptosporiodiosis,  cisticercosis, 
taeniasis, trichinosis.

Unidad tres:

El  alimento  como sustrato  para  el  desarrollo  de  microorganismos.  Características 
físico-químicas.  Métodos  de  elaboración  conservación  y  almacenamiento  del  producto 
como  factores  de  desarrollo.  Inhibición  o  control  de  microorganismos.  Análisis 
microbiológico de los mismos.

Tema 16.

Deterioro de alimentos ricos en proteínas I. Eventos bioquímicos que llevan al rigor 
mortis. La biota de carnes y aves. Incidencias de microorganismos en carnes rojas frescas. 
Deterioro microbiano de carnes rojas frescas. Incidencias de microorganismos en carne de 
aves. Deterioro microbiano de aves.

Tema 17.

Deterioro de alimentos ricos en proteínas II. Deterioro de productos marinos. Calidad 
microbiológica  de  productos  frescos  y  congelados.  Productos  de  pescado  fermentados 
deterioro de pescado y mariscos.

Tema 18.

Microbiología  de  productos  lácteos.  Fermentación.  Bacterias  ácido  lácticas. 
Productos lácteos. Biota de la leche. Cultivos iniciadores, productos. Quesos. Beneficios 
aparentes  para  la  salud  de  alimentos  fermentados:  intolerancia  a  la  lactosa,  colesterol, 
efectos contra el cáncer. Enfermedades causadas por bacterias ácido lácticas.
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Tema 19.

Microbiología  de  frutas  y  vegetales.  Vegetales  frescos  y  congelados.  Deterioro: 
agentes bacterianos y agentes fúngicos. Deterioro de frutas. Productos fermentados.

Unidad cuatro:

El  control  microbiológico  de  la  calidad  en  alimentos.  Muestreo.  Categoría  de 
alimentos y aspectos normativos.

Tema 20.

Aseguramiento microbiológico de la calidad de los alimentos. Planes de muestreo, 
distribución, probabilidad, riesgos, atributo y variables. Categorías de alimentos, criterios, 
especificaciones,  normas,  definición  y  evaluación  de  puntos  críticos  durante  el 
procesamiento  de  alimentos.  Análisis  de  riesgos  y  puntos  críticos  (HACCP),  Normas 
ISO9000.

Prácticas

Práctica 1. Preparación  de  medios  de  cultivo.  Estimación  de  la  densidad 
microbiana en alimentos métodos directos y métodos indirectos.

Práctica 2. Estimación  de  la  densidad  microbiana  e  identificación  de 
microorganismos  por  técnicas  rápidas.  Utilización  de  placas  Petrifilm 3M,  sistemas  de 
identificación TECRA y métodos rápidos Merck.

Práctica 3. Microorganismos indicadores: Aerobios mesófilos.

Práctica 4. Microorganismos indicadores: Grupo coliformes.

Práctica 5. Microorganismos indicadores: Enterococos.

Práctica 6. Pruebas de identificación de Enterobacterias: Salmonella.

Práctica 7. Aislamiento e identificación de Salmonella.

Práctica 8. Aislamiento,  enumeración e identificación de Bacillus Cereus

Práctica 9. Aislamiento,  enumeración  e  identificación  de  Clostridium 
perfringens.

Práctica 10. Aislamiento, enumeración e identificación de Staphylococcus aureus.

Práctica 11. Aislamiento, enumeración e identificación de mohos y levaduras.

Práctica 12. Análisis microbiológico de conservas alimenticias.
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Práctica 13. Análisis microbiológico de productos cárnicos.

Práctica 14. Análisis microbiológico de productos de pescado.

Práctica 15. Análisis microbiológico de productos lácteos.

Práctica 16. Análisis microbiológico de frutas y vegetales.
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