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Microbiología 
de los Alimentos 

CONCEPTO Y OBJETIVOS 

La Microbiología de los Alimentos estudia las poblaciones microbianas que se presen­
tan habitualmente en los alimentos, su ecología y significado y las repercusiones higié­
nicas que los tratamientos tecnológ icos 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 persiguen la 
obtención, manipulación, a lmacenado y distribución de alimentos sanos e inócuos para el 

hombre, mediante el establecimiento de n01mas, y el control necesario. 

PROGRAMA 

l. CONCEPTOS GENERALES Y ECOLOGIA MICROBIANA ALIMENTARIA 

Objetivos generales 

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

interpretar los factores intrínsecos y extrínsecos que influyen sobre la actividad de los 

mismos en los alimentos. 
3. Fundamentar la contaminación microbiana de los al imentos. 
4. Conocer los cambios químicos causados por los microorganismos en los alimentos. 
5. Explicar los efectos de los factores físicos sobre el crecimiento microbiano. 
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6. Fundamentar los principios d~o.. .<1 conservación de alimentos que se re lacionan con los 
microorganismo. 

Tema l. Concepto dC' fa Microhiofogía de los AfimC'IIfos. Historia de la Microbiología 

de los Alimentos. Areas de actualidad y futuras en la Microbiología alimen­
taria. Concepto actual y c iencias en que se basa. Importancia actual de la pre­

sentación de enfermedades trasm itidas por los alimentos. Organismos nacio­
nales e internacionales relacionados con la Microbiología de los Alimentos. 

Generalidades sobre microbiología alimentaria. Programa y bibliografía. 
TC'nw 2. Tipos de microorganismos mús .fi·C'cfl('llf('S en los afimC'ntos. Bacterias: c lasifi ­

cación taxonómica. Grupos de bacterias importantes en Microbiología Ali­
mentaria. Mohos y levaduras. Clasificación e impor1ancia. Virus y Rickett­
sias. 

Tema 3. FuentC's dC' contaminación microhicma C'n los afimenros. Contaminación prima­
ria: Fuentes naturales (aire. agua. suelo, animales. etc.). Contaminación indus­
trial: equipos. maquinaria, envases. embalajes. etc. 

TC'ma 4. lwroduccián a la Ecología microhiana afimC'ntaria. Concepto de asociación 
microbiana. Introducción al estudio de los factores que intervienen en la géne­

sis y desarrollo de las asociaciones microbianas alimentarias. Microflora 
contaminante incial. 

TC'ma 5. Fac!OrC's intrínsecos. aw, pH y potencial red-ox. Nutrientes y sustancias 
antimicrobianas. Estructura de los alimentos. 

Tema 6. Factores depC'ndiC'ntC'S dd tratamiellfo industrial y del procC'sado (!). Efectos de 

la temperatura sobre el crecimiento microbiano: sincrofilismo. mesofilismo y 
termofili smo. Efectos de la temperatura sobre la supervivencia microbiana: 
termoresis tencia (pasteri zac ión y esterilización), efectos de la congelación y 
refrigeración. 

Tema 7. Fac!Ores depC'ndientes del traramie/1/o industrial y del procC'sado (11). Radia­

ciones ionizantes y ultravioletas. Factores dependientes de la modificación de 
las características físico-químicas del a limento: desecación. modificaciones del 
pH. adición de conservadores. 

TC'ma 8. FactorC's extrínsecos e interacciones entrC' factores. Temperatura de almacena­
miento. Composición gaseosa del ambiente. Humedad relativa ambiental. Estu­
dio de las interacciones entre los factores intrínsecos. extrínsecos y tecnológi­
cos. 

Tema 9. Factores implícitos. Concepto de velocidad específica de crecimiento. Relacio­
nes sinerg istas. Relaciones antagonistas. 

Tema 10. Camhios químicos causados por los microorganismos C'n los alimentos. 
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Actividad enzimática de los microorganismos y factores que innuyen sobre 

ella. Acción sobre los glúcidos. Acción sobre los lípidos. Acción sobre los 
próticlos. 

TC'ma 11. Principios microhiofágicos de fa consC'n'acián de los afimellfos. Lo~ dtverso 
medios de conservación y su interés desde el punto de vista microbiano. 'l'eru f;1 

de las barreras de Leistner. 

11. MICROORGANISMOS DE INTERES BROMATOLOGICO 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Conocer y estar en condiciones dC' poder aislar e identificar los microorganismos dl· 

interés en la Microbiología de los Alimentos. 
2. Comprender la importancia que representa la transmisión de virus y rickettsias p01 lo'> 

alimentos. 

Tema 12. La microj7ora aerohia rotal como gmpo microhiano. Microflora aerobia rncs<Íir 

la total: importancia y valor indicativo. Microflora aerobia sicrófila/sicrotrola 
total: importancia y valor indicativo. Microflora aerobia termófila rotal: rmpot 
rancia y valor indicativo. Métodos de recuento: modalidades. 

Tema 13. Ellf('l'ohacf('l'iáceas. Caracteres morfológicos y bioquímicos de la familia Cla 
sificación. Importancia y valor indicativo de las enterobacteriáceas. Métodos ) 

técnicas especiales para el examen de enterobacteriáceas en los alimentos 
Tema 14. Organismos coliformes y E. Cofi. Caracteres morfológicos y bioqurmttw; 

Tipos ele organismos coliformes. Recuento de organismos coliforllles en lm 

alimentos. Identificación. EschC'richia coli: identificación en los alimentos. 
TC'ma 15. Safmoneffa. Especies del género Salmoneffa ele interés en Microbiología de los 

Alimentos. Clasificación. Distribución y poder patógeno. Caracteres bioqul!lu 
cos. serológicos. Biotipos y lisotipos. Investigac ión de salmonelas en los 
alimentos: pruebas bioquímicas y pruebas serológicas. 

Tema 16. ShigC'IIa. Origen y poder patógeno. Clasificación. Caracteres bioquímrcos ' 
serología. Investigación de shigelas en los alimentos. 

Tema 17. Microorganismos del género Yersinia de intC'rés en Microhiofogía afimt'llftll/0 

Importancia actual de YC'rsinia. Clasificación. Caracteres bioquímicos y ero 
lógicos. Ecología de Y('l'sinia enterocolítica y su incidencia en los aluncntos 
Aislamiento e identificación de Y('l'sinia en los alimentos. 

Tema 18. VibrioiiC'S coléricos. Aeromonas. Vibrio parahamwfuyricus. Clasificacu>n. Ca 
racteres bioquímicos y serología. Investigación en los alimentos. 

Tema 19. Pseudomonas. AcinC'tobacter. AlcalígenC's. F!al'obacterium. Xantomonm C1 
rhophaga. Afteromonas. Corynehacterium. Clasificación. Caracteres bioqutnu 
cos y serología. Investigación en los alimentos. 
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Tema 20. Flora acidolática ( /): Estrepwcocos. Leuconostoc. Pediococos. Clasifi cación. 
Caracteres bioquímicos y serología. Investigación y búsqueda en los alimen­
tos. 

Tema 21. Flora acidolática ( //) : Lacrolwcilos. Clasiticación. Caracteres bioquímico~ y 
serología. Investigación y búsqueda de los alimentos. 

Tema 22. Estafilococos y Micrococos. Clasificación. Caracteres bioquímicos y -;erolo­

gía. Investigación y búsqueda en los alimentos. 

Tema 23. Bacilos me.wífilos y temuífilos. Clasiticación. Caracteres bioquímicos y serolo­
gía. Investigación y búsqueda en los al imentos. 

Tema 24. Bacterias anaerohias de interés hronwtolágico: género Clostriditml. Métodos 
generales de estudio. Clostridium hotulinum. Clostridium pe1ji-ingens. Otros 
clostridios de interés bromatológico. 

Tema 25. Brucelas. Métodos generales de estudio. C lasificación. Caracteres bioquímicos 
y serología. Investigación de brucelas en los alimentos. 

Tema 26. Hongos .filamentosos de imerés hromawlágico. Concepto. Caracte res 
generales. Reproducción y fisiología. Cla<>ificación e identificación en los ali­
mentos. 

Tema 27. Le\'Ciduras de imerés hromatológico. Concepto. Caracteres generales. Repro­
ducción y fisiología. Clasiticación e identificación en los alimentos. 

Tema 28. Los alimemns como portadores de l'irus y ricketfsias. Introducción. Tipos de 
virus y rickettsia tmís frecuentes transmitidos por los alimentos. Característi­
cas principales que posibilitan su diseminación y factores que la limitan. Con­

taminación y estabi lidad de los virus en los a limentos. Aislamiento e identi­
ficación. 

lll. LOS MICROORGANISMOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. Tener un conocimiemo general de la acción de las fermentaciones al imentarias. 

Tema 29. Fundamentos microbiológicos de las fermentaciones alimentarias. Microor­
ganismos de las fermentaciones alimentarias. Principios generales de manteni­
miento y preparación de cultivos. 

Tema 30. Fermentaciones alimentarias. Principales a limentos obtenidos por fermen ta­
c ión microbiana. 

Tema 31. Alimentos y en:imas de origen microbiano. Productos obtenidos por la fermen­
tación. 
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IV ASPECTOS SAN ITARIOS DE LA MICROBIOLOGIA DE LOS \l.li\li~N'I O~ 

Objetivos generales 

El alumno deberá: 

l. ll1fe1¡wetar los índices sanitarios de calidad a limentaria. 
2. Co11ocer la sistemática de la elaboración de notmas microbiológicas alinK·nt:uta 

mi orar sus ventajas e inconvenientes. suher interpretar y aplicar la legislacion cotrcspotl 

diente. 
3. Fundamentar la~ bases epidemiológicas y microbiológica~ de las tox iinfccciones alune11 

tarias de origen microbiano. y los métodos de identificación de las toxinas y tntcrotlll!,t 

nismos responsables. 
4. Saber im•estigar un brote epidémico de toxiinfección o intoxicación alimcntana. 
5. E.qJiicar las bases epidemio lógicas y microbiológicas de las infecciones trarNtlltida 

por los a limentos. 
6. Conocer. Los fundamentos del control microbiológico de los manipuladores y de lo 

establecimientos alimentarios. 
7. Conoce los fundamentos microbiológicos de la limpieza y des infección de eswhlcct 

mientos al imentarios. 
8. Saber reali:ar el control de la limpieza y desinfección de las industrias a limcnturias. 

Tema 32. lndices saniwrios de calidad alimentaria. Microorganismos marcadores lndtcc 
y microorganismos marcadores indicadores. Las bacterias aerobias mesólílas ro 

mo microorganismos marcadores. Su significado. Los organi smos col ilonnl~ 

como marcado res de la calidad higiénica de los alimentos. Enterobacterran•:r 
como o rganismos marcadores. Los enterococos en los a lime ntos. Otros mHit 

nismos marcadores. 
Tema 33. lnwxicaciones y tosiinfeccinnes alimentarias. Concepto. C lasificación Epitl 

miología general de las toxiinfecciones e intoxicaciones. 
Tema 34. Toxiinfecciones alimentarias ( /). Toxiinfección al imentaria por salmonel:1' 

Toxiinfección por shigellas. 
Tema 35. Toxiinfecciones alimentarias (//) . Toxiinfección al imentaria por 1 rol, 

Toxiinfección alimentaria por Yersina enteroco!ítica. 
Tema 36. Tnxiinfecciones alimentarias (11/). Toxiinfección alimentaria por C!. ¡u•1ji·¡, 

gens. Toxiinfección al imentaria por Vibrio paralwemolyticus. Campilohact 

riosis. Otras toxiinfecciones alimentarias. 
Tema 37. f11toxicaciones alimemarias de origen bacteriano (!). Intox icación hotultnrt:il 

Intox icación por Bacilus cereus. 
Tema 38. Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano (//) . Intoxicación estalihX'(• 

c ica. Otras intoxicaciones de origen bacteriano. 
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Tema 39. lmo.ricaciones alimentarias de origen j iíngico: micoto.ricosis. Concepto de 
micotoxicosis. Princ ipales micotoxicosis. Prevención. Detección. 

' Tema 40. lm•estigacián de un hrote epidémico de to.riinfeccifm e into.ricacián alimanta­
rias. Objeto de la investigación. Investigaciones sobre e l terreno: recogida de 

informes, muestras. etc. Investigación de laboratorio. Interpre tación de los 
resultados. 

Tema 41. Infecciones transmitidas por los alimemos. Concepto de infección a limentaria. 

In fecciones bacterianas transmitidas por los alimentos. Infecciones víricas 
transmitidas por los alimentos. 

Tema 42. Valores de referencia alimentarios. Concepto. Ventajas e inconvenientes del 

establecimiento de normas microbiológicas en los alimentos. Concepto de «es­
pecificidad microbiológica>> y de «límite microbiológico recomendado>>. Nor­
mas microbiológicas españolas. 

Tema 43. Control microhiolágico de los manipuladores y de los esta!J/ecimientos 
alimentarios. El problema hig iénico y sanitario de los manipuladores de al i­
mentos. Exigencias higiénicas generales de los establecimientos, equipos y 

utensilios alimentarios. Contro l microbiológico de superfic ies. lndices de 
contaminación de procedencia humana: coliformes, Sr. salii'Cirius. estafilo­
cocos. Control microbiológico de la atmósfera. 

Tema 44. El análisis de riesgos y el comrol de puntos críticos en las industrias alimen­
tarias. Concepto actual de la teoría de los puntos críticos. Aplicación al con­
trol alimentario. 

Tema 45. Limpie:a y desil!{ección de establecimientos relacionados con los alimentos. 
Concepto de limpie.w y desinfección. Agentes limpiadores (dete rgentes, agen­
tes humectantes, e tc. ). Limpie~.:a y desinfección de rec ipientes. Control de la 
limpieza y desinfección. 

Tema 46. Control legal microbiológico de alimentos. Servic ios oficiales. Legislac ión. 

Y. MTCROBIOLOGIA ALIMENTARIA ESPECIAL 

Objetivos generales 
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El alumno deberá: 

l. Conocer y mlorar la presencia de la microflora natural de los alimentos de origen 
animal y de los productos hortofrutícolas. 

2. l111e1pretar los problemas derivados de la contaminación microbiana de los alimen­
tos de origen animal y de los produc tos hortofrutícolas. 

3. Estar en condiciones de utili:ar e inte1prerar los métodos de aná lisis microbioló­
gicos, indicados para cada tipo de alimentos. 

4. Poder elahorar un protocolo de anál isis microbiológico e lllfa¡wrtar los resultado 

obten idos, de acuerdo con los conocimientos cicntíficm } la lcg1~lación vigente. 
Tema .J7. Microhiología de la carnes. Microtlora de la carne fresca. Contaminación 1111 

c robiana de la came. Al teraciones microbianas de la carne. Microbiología lk 
las carnes refrigeradas y congeladas. Análi sis microb1ologico de la carne. 
Control de su calidad. 

rema .J8. Microhiología de los productos cárnicos. Microbiolog1a de los producto~ 
cárnicos curados: salatón, ahumados y adobados. Microbiología de los produL 

tos de charcutería: embutidos y fiambres. Salmueras. M icrobiología de l1h 

productos CéÍrnicos envasados en envolventes plásticos. Microbio logía de e!>pl' 
c ías y condimentos. Análisis microbiológico de productos cárnicos. especia~) 
condimentos. Anál isis microbiológico de embutidos. 

Tema 49. Microbiología de la carne de at•e. Flora microbiana normal. Contaminación dt· 

la carne de ave. Al teraciones microbianas. Microbiología de los productos av1 
colas refrigerados, congelados y conservados. Análisis microbiológico de la 
carne de aves. 

Tema 50. Microbiología del pescado. Generalidades. Microflora del pescado fresco. Conta 

minación del pescado. Degradación bacteriana del pescado. Microbiología dd 
pescado congelado. Análisis microbiológico del pescado. 

Tema 51. Microbiología de moluscos y crustáceos. Generalidades. M icroflora de mn 

luscos y c rustáceos. Contaminación microbiana. Alteración microbiana. M1c.ro 
bio logía de moluscos y crustáceos congelados. Análisis microbiológico dl' 
moluscos y crustáceos. 

Tema 52. Microbiología de huei'Os y ovoproductos. Introducción. Flora microbiana 1101 
mal. Contaminación microbiana. Alteraciones microbiana. Análisis microh1o 
lógicos de huevos y produc tos derivados. 

Tema 53. Microbiología de la leche nalllral. higieni:ada y conserl'llda. lntrodutTion 

Flora microbiana normal. Contaminación mic robiana. Alteraciones microh1.t 
na. Anál isis microbiológico de la leche natura l, higienizada y conservada. 

rema 54. Microbiología de los productos lácteos: productos lácteosfermentados, 1/ICI//tl 
quilla y helados. Flora constitutiva de los productos lácteos fermentados 
Alteraciones microbianas de los productos lácteos fermentados. Microb10logín 
de la mantequilla. Microbiología de los helados. Análisis microbiolog1co de 

Tema 55. 
los productos lácteos congelados. 

Microbiología de los productos hortofrutícolas. Introducción. Microllora cnn~ 
titutiva. Contaminación de los productos hortofrutículas. Alterac10ne:-. mic1n 
bianas. Análisis microbiológico de los productos hortofrutícolas. 

rema 56. Microbiología de las conserms aperti:ada. Microflora constitutiva de los uh 
mentas en latados. Origen y control de la contam inación microbwna. Micmw 

ganismos responsables de las a lteraciones. Al teraciones microbiana~ dt• los :d 1 
mentas enlatados. Examen de los al imentos enlatados. 

!il 



Tema 57. Microhiología de productos deshidratados. Calidad microbiológica de los ali­
mentos deshidratados. Microbiología de la leche en polvo. Microbiología de 
sopas deshidratadas. Microbiología de otros productos alimenticios desecados. 
Análisis microbiológico de productos alimenticios desecados. 

Tema 58. Microhiología de pmducws alimelllicios fermemados. Microbiología de las 
bebidas malteadas. Microbiología de vinos: elaboración y alteraciones. Micro­
biología de vinagres: elaborac ión y defectos. Microbiología del té. café y 
cacao. Microbiología de vegetales fermentados: sauerkraut. encurtidos. etc. 

Tema 59. Microhiología de cereales. harinas y productos derimdos. Microbiología de las 
semillas. Microbiología de las harinas. Microbiología del pan. Microbiología 
de otros productos de panadería. Examen microbiológico de productos de 
panadería. 

Tema 60. Microbiología del agua y hehidas no alcoflólicas. Microflora del agua. Factores 
que la modifican. Control de potabilidad del agua. Método de la O. M. S. 
Método «standard» americano. Control microbiológico de aguas residuales. 
Microbiología del agua de mar. Microbiología de las bebidas no alcohólicas. 

Tema 61. Microbiología de los alimemos de humedad intermedia. Situación de los ali­
mentos de humedad intetmedia en el terreno microbiológico. Criterios de cal i­
dad microbiológica. Pruebas de estabi lidad microbiológica. 

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA 

BANWART. G. J. 1982. Microhiología básica de los alimentos. Anthropos. Barcelona. 
BOARD, R. G. 1988. fmroducción a la Microbiología moderna de los alimentos. Acribia. 

Zaragoza. 
ICMSF. 198 1. Microorganismos de los alimentos. Vol. 2. Métodos de muestreo para 

análisis microbiológicos: principios y aplicaciones específicas. Acribia. Zaragoza. 
ICMSF. 1981. Ecología microbiana de los alimemos. Vol. l. Factores que afectan a la 

supervivencia de los microorganismos. Acribia. Zaragoza. 
ICMSF. 1983. Microorganismos de los alimemos. Vol. l. Técnicas de anál isis 

microbiológico. Acribia. Zaragoza. 
ICMSF. 1984. Ecología microbiana de los alimemos. Vol. 2. Productos alimenticios. 

Acribia. Zaragoza. 
MOSSEL, D.D.A. y B. MORENO. 1985. Microbiología de los Alimentos. Acribia. 

Zaragoza. 

PROFESORES 

- Prof Dr. A. Herrera Marteache. Catedrático. 
- Prof Dr. A. Ucar Casorrán. Profesor Titular. 
- Prof Dr. J. Yangüela Martíne:. Profesor Titular Interino. 
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- Prop Dra. C. Pére: Arquiffué. Profesor Ayudante L.R.U. 
- Prof D. Blanco Parmo. Profesor Ayudante L.R.U. 

IMPARTICION 

Se impanen las enseñanzas teóricas 3 horas semanales lunes, miércoles y JUeve~. 

PRACTICAS 

CUESTIONARIO DE TRABAJOS PRACTICOS 

l. Trabajos prácticos sobre preparación del material del laboratorio microbiológico. 
2. Trabajos prácticos sobre tinctones de los microorganismos y de sus estructuras. 
3. Trabajos prácticos sobre métodos de siembra. 
4. Trabajos prácticos sobre aislamiento e identificación de microorganismos. 
5. Trabajos prácticos sobre recuento microbiano: valoración turbidimétrica; recuento 1111 

croscópico directo, método de Breed. 
6. Trabajos prácticos sobre diluciones de alimentos (sólidos, finamente paniculadm y 

líquidos) para su examen microbiológico. 
7. Trabajos prácticos sobre recuento de génnenes por dilución en tubos. Dctenninactoll 

del número más probable (NMP) de gérmenes en un alimento. 
8. Trabajos prácticos sobre recuento total en placa de gérmenes viables de los alimentos 

Mesófilos, sicrófi los y termótilos. 
9. Trabajos prácticos sobre recuento de hongos filamentosos y levaduras. 

1 O. Trabajos prácticos sobre investigaicón y recuento de enterobacteriáceas totales. 
11 . Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de enterococos. 
12. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de organismos coliformcs y l 

Cofi. 
13. Trabajos prácticos sobre investigación E. Colienternpatógeno. Técnica de lo;; 

anticuerpos fluorescentes. 
14. Trabajos prácticos sobre investigación de Yersinia enterocnlírica en alimentos. 
15. Trabajos prácticos sobre investigación de salmonelas. Enriquecimiento, aislamtcnto e 

identificación. 
16. Trabajos prácticos sobre investigación de salmonelas. Técnica de los anticuerpm 

fluorescentes. 
17. Trabajos prácticos sobre investigación de shigelas. 
18. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de clostridios su lfito-rcductotl~S. 

Investigación y recuento de Cl. lJ(!Ifi·ingens 
19. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de estafilococos patógenos. Pruchas 

de la coagulas, fosfatasa y DNasa. 
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20. Trabajos prácticos sobre investigación de Pseudomona semginosa en alimentos. 
2~. Trabajos prácticos sobre investigación y recuento de Bacil/us cereus en alimellfos. 
22. Trabajos prácticos sobre investigación de micotoxinas en los al imentos. 

23. Trabajos prácticos sobre investigación de antibióticos en los alimentos. 

24. Trabajos prácticos sobre investigación de brucelas en alimentos. 

25. Trabajos prácticos sobre investigación de microorganismos lipolíticos. proteolítico y 
ácidos lácticos de los alimentos. 

26. Trabajos prácticos sobre control de microorganismos de las superficies. Métodos de 
las torundas de algodón y del sellado. 

27. Trabajos prácticos de control microbiológico de manipuladores y establecimientos 
alimentarios. 

28. Trabajos prácticos sobre control de la permeabilidad microbiana de las envolturas de 
los alimentos. 

29. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de carnes. 
30. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de productos cárnicos. Embutidos y 

fiambres. 

31. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de platos precocinados congelados 
elaborados con productos cámicos. 

32. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de pescados. 
33. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de mariscos. 

34. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de platos precocinados congelados 
elaborados con productos pesqueros. 

35. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de leche natural e higienizada. 
36. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de leches conservadas y fermendas, y 

de helados. 

37. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de la mantequilla y margarina. 
38. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de quesos. 
39. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de huevos y ovoproductos. 
40. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de frutas, verduras y hortalizas. 
41. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de conservas. 
42. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de cereales y derivados. 
43. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de aguas. 
44. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de especias y condimentos. 
45. Trabajos prácticos sobre análisis microbiológico de alimentos para animales. 

IMPARTICION 

El número de prácticas es de 20, impartidas en 20 h. semanales por los frofesores Dr." 
Pérez Arquillué y el licenciado Blanco Parmo, en el período comprendido entre octubre y 
abril. 
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EVALUACIONES 

Se. realiza un examen parcial eliminatorio de materia aproximadamente en el mes lk 
marzo. 

Los exámenes tinales son escritos. 
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