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MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

 

AÑO: TERCERO 

MÓDULO: SEXTO 

RÉGIMEN: CUATRIMESTRAL 

CARGA HORARIA SEMANAL: 6 HORAS/SEMANA 

CARGA HORARIA TOTAL: 90 HORAS 

PARTE 1: ASPECTOS BÁSICOS DE LA MICROBIOLOGÍA DE LOS 

ALIMENTOS 

TEMA I: Fundamentos de la microbiología de los alimentos y alteraciones 

microbianas. Alteración. Principios generales. Deterioro. Causas y Factores. 

Contaminación.  

TEMA II: Tecnología de los factores limitantes de crecimiento. Principios 

generales y aplicación de las diversas tecnologías de factores limitantes de 

crecimiento. Efecto sobre los microorganismos. Procedimiento de revivificación, 

recuperación, enumeración.  

TEMA III: Microbiología de los factores abióticos. Microbiología de los 

factores abióticos: agua, aire, suelo. Interacción con los alimentos. Importancia 

del diseño higiénico de equipos e instalaciones. Biopelículas.  

TEMA IV: Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). ETAs. 

Clasificación. Origen bacteriano, fúngico, viral y parasitológico. Causas. 

Efectos. Prevención.  

TEMA V: Análisis microbiológico en la gestión de la seguridad 

alimentaria. Objetivo de Seguridad Alimentaria (FSO) y su influencia en la 

casuística de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Criterios de 

Resultado. Análisis de alimentos y aplicación de criterios microbiológicos. 

Legislación nacional e internacional.  

PARTE 2: MICROBIOLOGÍA DE DISTINTOS TIPOS DE ALIMENTOS.  

TEMA VI: Microbiología de la leche y productos lácteos. Cadena Láctea. 

Factores de alteración en las distintas etapas. Prevenciones. Control integrado. 

Relaciones con las ETA.  

TEMA VII: Microbiología de carnes, huevos y subproductos. Microbiología 

de carnes, huevos y subproductos. Factores de alteración en las distintas 

etapas de la cadena productiva. Prevenciones. Control integrado. Relaciones 

con las ETA.  
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TEMA VIII: Microbiología de frutas, verduras, cereales y otros alimentos. 

Microbiología de frutas, verduras, cereales y otros alimentos. Microbiología de 

los productos farináceos y deshidratados. Factores de alteración. 

Prevenciones. Control integrado: producción – industrialización. Relaciones con 

las ETA. 
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