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MICROBIO LOGIA DE LOS ALIMENTOS 

CONCEPTO Y OBJETIVOS 

La Microbiología de los Alimentos estudia las poblaciones microbianas 
que se presentan habitualmente en los alimentos, su ecología y significado y 
las repercusiones higiénicas que los tratamientos tecnológicos ejercen sobre 
ellas; aborda igualmente el estudio de la contaminación microbiana de los 
alimentos, de los microorganismos patógenos y de las toxinas microbianas 
que pueden ser vehiculadas por los mismos y las repercusiones que pueden 
tener, directa o indirectamente, sobre el consumidor. Estos objetivos persi­
guen la obtención, manipulación, almacenado y distribución de alimentos 
sanos e inócuos para el hombre, mediante el establecimiento de normas, y 
el control necesario. 

PROGRAMA 

l. CONCEPTOS GENERALES Y ECOLOGIA MICROBIANA 
ALIMENTARIA 

Objetivos generales 

l. Entender el concepto de disciplina. 
2. Conocer los tipos de microorganismos más frecuentes en los alimentos, 

y saber interpretar los factores intrínsecos y extrínsecos que influyen so­
bre la actividad de los mismos en los alimentos. 

3. Fundamentar la contaminación microbiana de los alimentos. 
4. Conocer los cambios químicos causados por los microorganismos en los 

alimentos. 
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