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Capacidades a trabajar:

Desarrollar capacidad de analisis, sintesis, razonamiento critico al resolver situaciones problematicas.
Adquirir habilidades sociales, de comunicacién y de trabajo en equipo.

Aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

Sensibilizar a los alumnos en temas de responsabilidad y educacion ambiental.

Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el ambito de las TIC.

Conocer las técnicas, realizar e interpretar analisis de alimentos que garanticen unas condiciones éptimas
para el consumo humano.

Analizar los peligros bioldgicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la finalidad de proteger la

salud publica.

Evaluar, controlar y gestionar las estrategias para la prevencién y control de enfermedades originadas por el
consumo de alimentos.

Adquirir una amplia visién en microbiologia de los alimentos, proporcionando la descripcion de los factores
que afectan al desarrollo, supervivencia y muerte de los microorganismos en los alimentos, el estudio de los
microorganismos patogenos transmitidos por alimentos y la informacién sobre la alteracién microbiana de los

alimentos.

Poner en practica los principios y metodologia que definen el perfil del tecnélogo de los alimentos,
demostrando de forma integrada la adquisicidn de las destrezas y competencias que contemplan la

tecnicatura.

Comprender y relacionar la importancia de la asignatura con otras como, Microbiologia General, Higiene y
Seguridad, Bromatologia, Parasitologia y Plaga de los Alimentos y Toxicologia de los Alimentos.

EJEI
NORMAS DE HIGIENE
Y BIOSEGURIDAD EN

EL LABORATORIO
MICROBIOLOGICO

Identificacidn de las normas de Higiene y bioseguridad en el laboratorio microbioldgico,
reconocimiento de sistemas de proteccidn y autoproteccion.

Valoracion de las condiciones de orden y limpieza teniendo en cuenta su importancia en su
incidencia en la salud.

Reconocimientos de técnicas de Limpieza, desinfeccion o esterilizacion del material de
vidrio o instrumentos. Aplicacion de técnicas de Control de superficies y ambientes
Explicar los principios de funcionamiento de equipos e instrumental que se utiliza en un
laboratorio microbioldgico.

EJE II
SIEMBRA,
IDENTIFICACION Y
AISLAMIENTO DE

MICROORGANISMOS.

Caracteres, clasificacion e identificacion de baterias, levaduras y mohos: Aspectos sanitarios
e identificacién de microorganismos indicadores y patégenos presentes en alimentos
(Enterobacterias: Escherichia Coli, Salmonella spp, Staphilococos spp, Basilus spp,
Clostridium spp, Listeria spp, Shigela spp, Vibrio spp, Steptococos spp, Pseudomonas spp,
etc.)

Identificacion de las distintas técnicas de toma y preparacion de la muestra:
homogeneizacién y dilucion. Preparacion de colorantes y reactivos.

Identificacidn y aplicacién de técnicas de siembra sobre medios sélidos y liquidos.
Reconocimiento de técnicas de filtracion y siembra por membranas. Identificacién de las
distintas membranas para siembra de levaduras y bacterias.

Preparacion de placas para siembra. Reconocimiento de las formas de crecimiento
bacteriano. Reflexién y aplicacion de los métodos de conservacidn de cultivos: conservacion
en frio.

Reconocimiento de métodos estadisticos para la seleccion y analisis de colonias.
Aplicacion de técnicas de Incubacién, reconociendo la incidencia del factor temperaturay
oxigeno en el crecimiento microbiano. Identificacion de conceptos y pardmetros
fundamentales. Aplicacion de técnicas de recuento y tipificacion, Pruebas bioquimicas.

EJE I
TECNICAS DE
OBSERVACION

Ejecucion de técnicas de tincidn de gram, esporas, tincién de contraste. Tincion vital para
levaduras.




DIRECTAS Y CON
COLORACION.
RECUENTO DE

MICROORGANISMOS.

Procedimientos de identificacion y recuento de microorganismos. Determinacién del
numero de colonias y del nUmero total de microorganismos en muestras de alimentos.
Identificacion de Microorganismos indicadores. Recuento total de bacterias, de hongos y de
levaduras en muestras de alimentos.

Expresion de resultados. Unidades formadoras de colonia por gramo, por centimetro cubico,
otra

Preparacién de muestras y Andlisis de Agua Potable. Reconocimiento de su correlacién con
parametros fisicoquimicos. Identificacidn del Criterio de Potabilidad.

AIEJAEL:ZIS Realizacién de analisis cualitativos y/o cuantitativos segln los métodos de anélisis de
BACTERIOLOGICO DE pajrametro.? organolépticos y par.a'metros m|(':rob|ol,og|cos, mterpretaa.oln y aplicacién del
ALIMENTOS numero mas probable. Preparacion de reactivos, calculos para obtencién de resultados.

Elaboracion de informes de analisis de aguas.
. Identificacion de microorganismos indicadores . Ejecucion de analisis microbioldgicos en
alimentos: enlatados, bebidas, carnes, lacteos y comidas preparadas. Interpretacion de
resultados y valoracion de la expresion de los mismos.

Contenidos ¢ Ejercicio del trabajo cooperativo y solidario en la construccién del conocimiento.

Actitudinales a
trabajar durante el
afno

¢ Desarrollo con eficacia del Trabajo Escolar, entregando en tiempo y forma, los trabajos
solicitados; asistiendo regularmente a clases, trabajos practicos, laboratorio y evaluaciones y
respetando las normas de convivencia de la institucion.

¢ Responsabilidad del orden, la rigurosidad y la calidad en el trabajo intelectual y en la
presentacion de trabajos escritos.
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