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MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS  

 
AÑO: SEGUNDO 
MODULO: TERCERO  
RÉGIMEN: CUATRIMESTRAL 
CARGA HORARIA SEMANAL: 3 HORAS/SEMANA 
CARGA HORARIA TOTAL: 48 HORAS 
 
 
TEMA I: Relación de los microorganismos con los alimentos. Los 
microorganismos que contaminan los alimentos. Origen de los 
microorganismos en los alimentos. Consecuencias de la contaminación. 
Contaminación de la materia prima, durante la fabricación, operaciones 
tecnológicas, almacenamiento, transporte y comercialización. Contaminación 
primaria, secundaria, directa, indirecta, cruzada. Microorganismos marcadores: 
indicadores e índices. 
 
TEMA II: Parámetros intrínsecos y extrínsecos que influyen en el crecimiento 
de los microorganismos. Crecimiento y reproducción de los microorganismos. 
Influencia de los diferentes factores.  
 
TEMA III: Incidencia y tipos de microorganismos presentes en los alimentos. 
Alteración microbiana de los alimentos. Alimentos de origen vegetal (frutas, 
verduras, cereales). Alimentos de origen animal (carnes, leche, huevos). 
Prevención y conservación. Métodos de conservación (pasteurización, 
congelación, liofilización, secado, etc.). 
 
TEMA IV: Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Clasificación, Costo 
económico de las ETA. Peligros microbianos. Características de los agentes 
causales de ETA, fuentes de origen, mecanismos de transmisión. Dosis 
infectantes. Virulencia de los microorganismos. Detección. Medidas 
preventivas.  
 
TEMA V: Introducción a la Biotecnología. Los fundamentos bioquímicos de la 
fermentación alimentaria. Fermentaciones de productos lácteos. Hortalizas 
fermentadas. Fermentación de la carne. Fermentaciones que utilizan levaduras. 
Obtención de vinagre. 
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