
CONTROL​ ​MICROBIOLÓGICO​ ​DE​ ​ALIMENTOS 
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ASIGNATURAS​ ​CORRELATIVAS:​​ ​Microbiología​ ​de​ ​Alimentos​ ​(Módulo​ ​I​ ​y​ ​II) 
 

PROGRAMA 
1. Características y requisitos del laboratorio de Microbiología de Alimentos. Particularidades           
del análisis microbiológico. Buenas prácticas de laboratorio. Importancia de la garantía de la             
calidad en el laboratorio de control microbiológico de alimentos. Validaciones. Normas y            
especificaciones. Preparación y manejo de las muestras. Selección de los métodos de ensayo             
adecuados. Determinación de la selectividad y productividad de los medios de cultivo.            
Confección de informe. Aseguramiento de la calidad de los resultados (ensayos intra e             
interlaboratorio). 
2. Microorganismos de importancia en el control microbiológico de alimentos: Mohos y            
levaduras. Características generales. Morfología. Ecofisiología. Grupos de hongos de         
particular interés como agentes de biodeterioro de alimentos. Levaduras alterantes de           
alimentos y bebidas. Métodos recomendados para la detección y enumeración de mohos y             
levaduras. Diferentes tipos de técnicas. Niveles de mohos y levaduras aceptables en diversos             
alimentos.​ ​Especificaciones. 
3. Control microbiológico de la leche y productos lácteos. Leche fluida y leche en polvo:               
recuento microscópico directo, recuento en placa, recuento de bacterias psicrótrofas.          
Microorganismos indicadores (coliformes). Determinación de Escherichia coli,       
Staphylococcus aureus y Salmonella. Análisis microbiológico de productos lácteos (manteca          
y​ ​margarinas,​ ​helados). 
4.​ ​Control​ ​microbiológico​ ​de​ ​carnes​ ​y​ ​productos​ ​cárnicos.​ ​Planes​ ​de​ ​muestreo​ ​para​ ​diferentes 
tipos de productos frescos y procesados. Indicadores de vida útil. Microorganismos           
patógenos: Salmonella, Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes. Control        
microbiológico​ ​de​ ​otros​ ​productos​ ​de​ ​origen​ ​animal:​ ​pescados​ ​mariscos,​ ​huevos. 
5. Alimentos procesados por calor (conservas). Control de “esterilidad comercial”. Análisis           
microbiológico de conservas alteradas. Principales grupos de microorganismos alterantes de          
las conservas de baja acidez y de productos ácidos. Detección de microorganismos aerobios y              
anaerobios, mesófilos y terrmófilos. Determinación de las posibles causas de alteración a            
través​ ​de​ ​la​ ​interpretación​ ​de​ ​los​ ​resultados​ ​del​ ​análisis. 
6. Análisis microbiológico del azúcar como materia prima para la industria conservera:            
esporas termófilas, esporas del “flat sour” (Bacillus stearothermophilus), termófilos         
anaerobios (Clostridium thermosaccharolyticum) y esporas de alteración sulfhídrica        
(Desulfotomaculumm nigrificans). Análisis microbiológico del azúcar para bebidas sin         
alcohol:​ ​determinación​ ​de​ ​bacterias​ ​mesófilas,​ ​levaduras​ ​y​ ​mohos. 
7.​ ​Microbiología​ ​de​ ​productos​ ​deshidratados.​ ​Efecto​ ​de​ ​la​ ​disminución​ ​de​ ​la​ ​actividad​ ​acuosa 



sobre la supervivencia y crecimiento de los microorganismos. Importancia de la microflora de             
los ingredientes en la elaboración de diferentes productos deshidratados (sopas, caldos, salsas,            
etc.). Influencia de las diferentes etapas del proceso en la calidad microbiológica de los              
productos elaborados. Control microbiológico de productos deshidratados: elección del plan          
de muestreo y diseño del protocolo de análisis de acuerdo a normas nacionales e              
internacionales. 
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