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I.- DATOS DE IDENTIFICACIÓN: 

 

Materia:  MICROBIOLOGIA SANITARIA 
Clave:  SAH-411 

Tipo de materia:  Obligatoria 

Departamento que imparte:  Salubridad e Higiene 

No. de Horas Teoría:  3 (Tres) 

No. de Horas Práctica:  2 (Dos) 

No. de Créditos:  8 

Carrera y Semestre  VII SEMESTRE DE LA CARRERA DE M.V.Z. 

Prerequisitos:  Bacteriología y Micología Veterinarias, 

Enfermedades Transmisibles.  

 

 

 



II. OBJETIVO GENERAL. 

El alumno estará capacitado para identificar los microorganiamos patógenos 
transmitidos por los alimentos y las enfermedades que producen principalmente en el 
humano. Reconocerá las características microbiológicas por grupos de alimentos: 
procesados, minimamente procesados, crudos, cocinados, líquidos, desecados, 
recalentados, enlatados, embolsados, congelados, refrigerados, para controlar la 
descomposición del alimento a través de un programa de análisis de riesgos y puntos 
críticos. 

Identificará las fuentes y mecanismos de contaminación de los alimentos y los 
factores que inciden en el comportamiento de los microorganismos en los mismos y 
reconocerá la calidad microbiológica de los mismos. 

Conocerá y aplicará las Normas Oficiales Mexicanas referentes a la Legislación 
Sanitaria, así como otras a nivel nacional e internacional. 

 

II. METAS EDUCACIONALES. 

Al finalizar el curso el alumno: 

 a).- Identificara los microorganismos patógenos transmitidos por alimentos y las 

enfermedades que producen en los animales y humanos. 

 b).- Reconocera las características microbiológicas por grupos de alimentos: crudos, 

procesados, cocinados, recalentados, enlatados, embolsados, congelados, refrigerados, etc. 

 c).- Mencionara las fuentes y mecanismos de contaminación de los alimentos y los 

factores que inciden en el comportamiento de los microorganismos en los mismos. 

 d).- Conocera las Normas Oficiales Mexicanas referentes a Legislación Sanitaria. 

 

 

 

III. TEMARIO. 
 

1.- INTRODUCCIÓN A LA MICROBIOLOGÍA SANITARIA. 

 

1.1  Concepto y fines de la microbiología sanitaria. 

1.2  Evolución histórica. 

1.3  Áreas afines a la microbiología sanitaria. 

1.4  Papel del Médico Veterinario en la Microbiología Sanitaria y los Servicios de 

Salud. 

 

2.-.MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. 

 

2.1  Generalidades de los microorganismos de interés sanitario (Bacterias, Hongos, 

Virus). 

2.2  Origen de los microorganismos presentes en los alimentos. 

2.3  Alteraciones en los alimentos. 

2.5  Significado de microorganismos en los alimentos. 



 

 

 

3.- MÉTODOS PARA LA CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS. 

 

3.1  Tratamientos térmicos. Esterilización y pasteurización. 

3.2  Radiaciones. Radurización, radicidación, radapertización y termoradiación. 

3.3  Frío; Refrigeración y congelación. 

3.4  Liofilización, deshidratación, evaporación. 

3.5  Escalado. 

3.6  Ahumado. Atmosfera controlada, Tratamiento con ozono. Utilización de gases. 

Métodos basados en presión osmótica. 

3.7  Sustancias químicas; Preservantes químicos. Utilización de ácidos, antibióticos y 

nitratos. 

3.8. Envasado. 

 

4.- PARAMETROS QUE INFLUYEN EN LA ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS 

POR MICROORGANISMOS. 

 

4.1  Factores intrínsecos. 

4.1.1   Actividad de agua 

4.1.2   Potencial oxido-reducción. 

4.1.3   Composición química. 

4.1.4   pH. 

4.1.5   Inhibidores naturales. 

4.1.6   Estructuras. 

 

4.2  Factores extrínsecos. 

4.2.1   Procesamiento del alimento. 

4.2.2  Temperatura de conservación. 

4.2.3   Atmosfera ambiental. 

4.2.4   Antagonismo. 

4.2.5   Sinergismo. 

 

4.3  Estado de estrés de los microorganismos. 

 

5.- TÉCNICAS DE MUESTREO PARA EL ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE 

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL. 

 

5.1  Generalidades sobre la toma de muestras y análisis microbiológico de alimentos. 

5.2  Valores microbiológico de referencia para los alimentos de origen animal. 

5.3  Métodos de recuento de microorganismos. 

5.4  Cultivo y tinción de microorganismos. 

5.5  Detección de microorganismos índice e indicadores. 

 

6.- ANÁLISIS Y CONTROL MICROBIOLÓGICO DE LA LECHE Y DERIVADOS 

LÁCTEOS. 



 

6.1  Microbiología de la leche. Fresca, pasteurizada, ultrapasteurizada, evaporada, 

etc. 

6.2  Productos lácteos: Leches acidificadas, Quesos, Mantequilla, Iniciadores en la 

industria láctea, etc. 

 

7.- ANALISIS MICROBIOLÓGICO DE CARNES Y PRODUCTOS CÁRNICOS. 

 

7.1  Microbiología de la carne. 

7.2  Productos cárnicos: Embutidos, Ahumadas, Maduradas, Enlatadas, etc. 

 

8.- DIVERSOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL. 

 

8.1  Volatería. Principales microorganismos contaminantes. Huevos: Análisis 

microbiológico de los mismos. 

8.2  Pescados y mariscos. Principales alteraciones. Conservación. Análisis 

microbiológico. Pescado, Almejas, Ostras, Mejillones, Camarónes, etc. 

 

9.- TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS. 
 

9.1  Toxinas. 

9.2 Micotoxinas. 

9.3 Otras sustancias toxicas en los alimentos. 

 

 

V. METODOLOGÍA. 

Al principio del curso y de cada tema se realizará una breve explicación de los 
aspectos importantes y de la terminología necesaria para hablar el mismo 
lenguaje con lo que alumno elaborará un glosario de términos. 
 

 

VI. EVALUACIÓN. 

30 % PARTICIPACION EN CLASE (Glosario de términos, tareas, discusiones) 

20 % EXAMENES (PARCIALES Y FINAL).  

50 % ENSAYO(S) (Exposiciónes) 
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