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PROGRAMAS DE FORMACION DIRIGIDOS PRIORITARIAMENTE A TRABAJADORES OCUPADOS

PROGRAMA DE LA ESPECIALIDAD FORMATIVA:
MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

DATOS GENERALES DE LA ESPECIALIDAD FORMATIVA

1. Familia Profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Area Profesional: ALIMENTOS DIVERSOS

2. Denominacion: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

3. Cdodigo: INADO32PO

4. Objetivo General: Identificar el papel que juegan hoy en dia los microorganismos en la produccion de
alimentos. Actualizar los conocimientos sobre los microorganismos mas importantes en
la microbiologia de los alimentos, su clasificacion, los modos de reproduccion y sus
caracteristicas generales, en especial las bacterias, los mohos y las levaduras.

5. Nimero de participantes: Seguln normativa, el nimero méaximo de participantes en modalidad presencial es
de 30.
6. Duracion:
Horas totales: 70 Modalidad: Indistinta

Distribucion de horas:

7. Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamiento:

7.1 Espacio formativo:

AULA POLIVALENTE:

El aula contara con las instalaciones y equipos de trabajo suficientes para el desarrollo de la accion formativa.
* Superficie: El aula debera contar con un minimo de 2m2 por alumno.

* lluminacién: luz natural y artificial que cumpla los niveles minimos preceptivos.

* Ventilacién: Climatizacion apropiada.

» Acondicionamiento eléctrico de acuerdo a las Normas Electrotécnicas de Baja Tension y otras normas de
aplicacion.

* Aseos y servicios higiénicos sanitarios en numero adecuado.

+ Condiciones higiénicas, acusticas y de habitabilidad y seguridad, exigidas por la legislacion vigente.

» Adaptabilidad: en el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad dispondra de las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar la participacion en condiciones de igualdad.

* PRL: cumple con los requisitos exigidos en materia de prevencion de riesgos laborales

Cada espacio estara equipado con mobiliario docente adecuado al niimero de alumnos, asi mismo
constara de las instalaciones y equipos de trabajo suficientes para el desarrollo del curso.

7.2 Equipamientos:

Se contara con todos los medios y materiales necesarios para el correcto desarrollo formativo.

- Pizarra.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Medios audivisuales.

- Mesa y silla para formador/a.

- Mesas y sillas para alumnos/as.

- Hardware y Software necesarios para la imparticion de la formacion.
- Conexion a Internet.

En su caso, equipamiento especifico necesario para el desarrollo de la accion formativa:



Para la parte presencial: material de laboratorio siguiento las normas se seguridad alimentaria.

Se entregara a los participantes los manuales y el material didactico necesarios para el adecuado desarrollo
de la accién formativa

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico sanitaria
correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los
ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

7.2.1 En el caso de formacién en modalidad teleformacion, se requiere el siguiente equipamiento:

Requisitos técnicos de la plataforma de teleformacion y del contenido virtual de aprendizaje para
especialidades formativas no dirigidas a la obtencién de certificados de profesionalidad en la
modalidad de teleformacion

1. Requisitos técnicos de la plataforma de teleformacion

La plataforma de teleformacion que se utilice para impartir acciones formativas no conducentes a la
obtencién de certificados de profesionalidad debera reunir los siguientes requisitos técnicos:

— Compatibilidad con los estandares SCORM e IMS.

— Rendimiento, entendido como numero de alumnos que soporte la plataforma, velocidad de respuesta del
servidor a los usuarios, y tiempo de carga de las paginas Web o de descarga de archivos, que permita:

— Soportar un numero de alumnos equivalente al nimero total de participantes en las acciones formativas
que esté impartiendo el centro o entidad de formacion, garantizando un hospedaje minimo igual al total del
alumnado de dichas acciones, considerando un numero de usuarios concurrentes del 40% de ese
alumnado.

— Disponer de la capacidad de transferencia necesaria para que no se produzca efecto retardo en la
comunicacién audiovisual en tiempo real, debiendo tener el servidor en el que se aloja la plataforma un
ancho de banda minimo de 100Mbps, suficiente en bajada y subida.

— Funcionamiento 24 horas al dia, los 7 dias de la semana.

— Compatibilidad tecnoldgica y posibilidades de integracidon con cualquier infraestructura informatica o
sistema operativo, base de datos, navegador de Internet de entre los mas usuales o servidor web,
debiendo ser posible utilizar las funciones de la plataforma con complementos (plug-in) y visualizadores
compatibles. Si se requiriese la instalacion adicional de algun soporte para funcionalidades avanzadas, la
plataforma debe facilitar el acceso al mismo sin coste.

— Integracion de herramientas y recursos necesarios para gestionar, administrar, organizar, disefar,
impartir y evaluar acciones formativas a través de Internet, disponiendo, especificamente, de las
siguientes:

Herramientas que faciliten la colaboracién y la comunicacion entre todos los alumnos, tanto de caracter
asincrono (foros, tablones, correo, listas, etc.), como sincrono, (sistema de mensajeria, chat,
videoconferencia, etc.).

Herramientas de desarrollo, gestién e integracion de contenidos.

Herramientas de seguimiento formativo, control del progreso del alumnado y evaluacién del aprendizaje.
Herramientas de administracion y gestion del alumnado y de la accién formativa.

— Disponer del desarrollo informatico a través del cual el Servicio Publico de Empleo de la Administracion
Competente, de manera automatica, realice el seguimiento y control de las acciones formativas impartidas,
conforme al modelo de datos y protocolo de transmision establecidos en el anexo Il y en la pagina web de
dicho organismo, a fin de auditar la actividad de los centros y entidades de formacién y evaluar la calidad
de las acciones formativas.

Para poder realizar tal seguimiento, el Servicio Publico de Empleo de la Administracion Competente, con la
periodicidad que determine, se conectara automaticamente con las plataformas de teleformacion, por lo
que las mismas deberan contar con los desarrollos informaticos que posibiliten tales acciones de
seguimiento (protocolo de conexiéon SOAP).

Sin perjuicio de lo anterior, y de cara al seguimiento puntual de las acciones formativas de certificado de
profesionalidad que se impartan, sera preceptivo proporcionar al Servicio Publico de Empleo de la
Administracién Competente una direccién (con sus correspondientes credenciales) de acceso a la
plataforma, con permiso de administrador, pero sin posibilidad de modificar datos.

— Niveles de accesibilidad e interactividad que como minimo cumplan las prioridades 1 y 2 de la Norma
UNE 139803:2012 o posteriores actualizaciones, segun lo estipulado en el Capitulo 11l del Real Decreto
1494/2007, de 12 de noviembre.

— El servidor la plataforma de teleformacion ha de cumplir con los requisitos establecidos en la Ley
Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccion de datos de caracter personal, por lo que el
responsable de dicha plataforma ha de identificar la localizacién fisica del servidor y el cumplimento de lo
establecido sobre transferencias internacionales de datos en los articulos 33 y 34 de dicha Ley Organica y
en el Titulo VI del Reglamento de desarrollo de la misma, aprobado por Real Decreto 1720/2007, de 21 de
diciembre.

— Incluir la imagen institucional del Servicio Publico de Empleo de la Administracion Competente y de las
entidades que él designe, con las pautas de imagen corporativa que se establezcan.

— Disponibilidad de un servicio de atenciéon a usuarios que proporcione soporte técnico y mantenga la
infraestructura tecnolégica y que, de forma estructurada y centralizada, atienda y resuelva las consultas e
incidencias técnicas del alumnado. El servicio, que debera estar disponible para el alumnado desde el
inicio hasta la finalizacion de la accion formativa, deberd mantener un horario de funcionamiento de



mafiana y de tarde, tendra que ser accesible mediante teléfono y mensajeria electrénica y no podra
superar un tiempo de demora en la respuesta superior a 2 dias laborables.

2. Requisitos técnicos del contenido virtual de aprendizaje

Para garantizar la calidad del proceso de aprendizaje del alumnado, el contenido virtual de aprendizaje de
las especialidades formativas no dirigidas a la obtencion de certificados de profesionalidad mantendra una
estructura y funcionalidad homogénea, cumpliendo los siguientes requisitos:

— Como minimo, ser los establecidos en el correspondiente programa formativo que conste en el fichero
de especialidades formativas previsto en el articulo 20.3 del Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo y esté
asociado a la especialidad formativa para la que se solicita inscripcion.

— Estar referidos tanto a los conocimientos como a las destrezas practicas y habilidades recogidas en los
objetivos de aprendizaje de los citados programas formativos, de manera que en su conjunto permitan
conseguir los resultados de aprendizaje previstos.

— Organizarse a través de indices, mapas, tablas de contenido, esquemas, epigrafes o titulares de facil
discriminacién y secuenciase pedagogicamente de tal manera que permiten su comprension y retencion.

— No ser meramente informativos, promoviendo su aplicacion practica a través de actividades de
aprendizaje (autoevaluables o valoradas por el tutor-formador) relevantes para la practica profesional, que
sirvan para verificar el progreso del aprendizaje del alumnado, hacer un seguimiento de sus dificultades de
aprendizaje y prestarle el apoyo adecuado.

— No ser exclusivamente textuales, incluyendo variados recursos (necesarios y relevantes), tanto estaticos
como interactivos (imagenes, graficos, audio, video, animaciones, enlaces, simulaciones, articulos, foro,
chat, etc.). de forma periddica.

— Poder ser ampliados o complementados mediante diferentes recursos adicionales a los que el alumnado
pueda acceder y consultar a voluntad.

— Dar lugar a resimenes o sintesis y a glosarios que identifiquen y definan los términos o vocablos
basicos, relevantes o claves para la comprension de los aprendizajes.

— Evaluar su adquisicion durante o a la finalizaciéon de la accién formativa a través de actividades de
evaluacion (ejercicios, preguntas, trabajos, problemas, casos, pruebas, etc.), que permitan medir el
rendimiento o desempefio del alumnado.

8. Requisitos necesarios para el ejercicio profesional:

(Este epigrafe s6lo se cumplimentard si existen requisitos legales para el ejercicio de la profesién)

9. Requisitos oficiales de los centros:
(Este epigrafe s6lo se cumplimentard si para la imparticion de la formacion existe algun requisito de homologacion /
autorizacion del centro por parte de otra administracion competente.

10. CONTENIDOS FORMATIVOS:

1. FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA.

1. 1. Historia de la microbiologia de los alimentos.

1.2. Microorganismos importantes en la microbiologia de los alimentos. Microorganismos. Nomenclatura
de los microorganismos. Tipos metabdlicos de los microorganismos relacionados con los alimentos.
Bacterias. Clasificacion e identificaciones de las bacterias. Mohos. Clasificacion e identificacion de los
mohos. Levaduras. Clasificacion e identificados de las levaduras.

1.3. Fuentes de contaminacién de los alimentos. Las Plantas. Los animales. El agua. Las aguas
residuales. El suelo. El aire. La manipulacién y el tratamiento.

Factores que influyen en la contaminacién microbiana. Factores intrinsecos. La actividad de agua (aw).
Acidez y capacidad tamponadora. Potencial redox. Nutrientes. Constituyentes antimicrobianos naturales.
Estructuras. Factores extrinsecos. Temperatura de conservacion. Presion de vapor de agua durante el
almacenamiento. Naturaleza de la atmdsfera ambiente. Influencia de los tratamientos a los cuales se
somete el alimento. Influencias implicitas en las asociaciones alterantes primarias. Velocidad especifica
de crecimiento. Sinergismos. Antagonismos. .

MODULO 2. CONSECUENCIAS DE LA PROLIFERACION DE MICROORGANISMOS EN LOS
ALIMENTOS.

2.1. Contaminacion y alteracion de diferentes tipos de alimentos. Cambios quimicos provocados por los
microorganismos en los alimentos. Hidratos de carbono. Compuestos nitrogenados. Lipidos. Sustancias
pécticas. Otros compuestos. Contaminacion y alteracion de frutas y hortalizas. Contaminacion y
alteracién de carnes y productos carnicos. Contaminacion y alteracion de las aves. Contaminacion y
alteraciéon de huevos y ovoproductos. Contaminacion y alteracion del pescado y otros productos marinos.
Contaminacion y alteracién de la leche y los productos lacteos. Contaminacion y alteracion de cereales y
productos derivados. Contaminacion y alteracion de azicares y productos derivados (Azucar. Miel.
Mermeladas y confituras). Contaminacion y alteracién de alimentos diversos (enlatados, alimentos grasos,
aceites especiales, bebidas embotelladas, especias y condimentos, etc.). Alimentos enlatados. Alimentos
grasos. Bebidas embotelladas. Especias y condimentos. Otros alimentos.

2.2. Los alimentos en relacion con las enfermedades. Infecciones intoxicaciones de origen bacteriano.
Infecciones alimentarias de origen bacteriano. Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano.
Infecciones e intoxicaciones alimentarias de origen no bacteriano. Infecciones alimentarias no bacterianas.
Intoxicaciones alimentarias de origen no bacteriano.

2.3. Fundamentos del analisis microbioldgico de los alimentos. Fundamentos de los procedimientos



analiticos. Toma de muestras. Aislamiento, recuperacion y reproduccion del microorganismo del alimento.
Utilizacion de los microorganismos marcadores (indices e indicadores). Introduccidn histérica, terminologia
y bases de su utilizacién. Enterobacteriaceae. Estreptococos del grupo D de Lancefield. Estreptococos
del grupo mitis-salivarius. Bacillaceae. Recuento de microorganismos viables "totales". Pruebas sencillas.
reduccion de colorantes, reduccion de nitratos disimilacion de la glucosa. Recuentos por observacion
directa. Recuentos de mohos y levaduras. Pruebas enzimaticas. Deteccion de sustancias
antimicrobianas.

3. LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS COMO MEDIO PARA EVITAR EL DESARROLLO DE
MICROORGANISMOS

3.1. La asepsia como primer factor de conservacion de los alimentos. Higiene de las materias primas.
Higiene, limpieza y desinfeccion de locales y equipos. La limpieza. La desinfeccion. Realizacion de las
operaciones de limpieza y desinfeccion. Higiene del personal.

3.2. Tratamientos de conservacion. Tratamientos fisicos de conservacion. Tratamientos fisicos de
conservacion diversos. Limpieza mecanica. Filtracién. Desecacion. Presion. Ultrasonidos. Electricidad.
Tratamientos fisicos de conservacioén relacionados con la temperatura. Tratamientos a baja temperatura.
Crecimiento de microorganismos a bajas temperaturas. Tipos de tratamientos a bajas temperaturas.
Refrigeracion. Congelacion. Efectos letales y subletales de la temperatura de congelacion sobre los
microorganismos. Tratamientos a alta temperatura. Factores que afectan a la termorresistencia.
Termorresistencia relativa de los diversos grupos de microorganismos. Tratamientos térmicos empleados
en la elaboracion de alimentos. Tratamientos fisicos de conservacion relacionados con las radiaciones.
Microondas. Radiaciones infrarrojas. Radiaciones ultravioleta. Radiaciones ionizantes.

3.3. Tratamientos quimicos de conservacion. Los conservadores. Situacion legal de los conservadores.
Conservadores autorizados para usos alimentarios. Empleo y modo de accion de los conservadores
alimentarios.

3.4. Acondicionado de los productos e informacion al consumidor. Empleo de atmésferas modificadas y
controladas. El envasado. Informacion al consumidor. el etiquetado.

3.5. Sistema APPCC en la industria alimentaria. Etapas en el disefio del APPCC. Etapas preliminares.
Etapas determinantes.

4. APLICACIONES DE LOS MICROORGANISMOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

4.1. Produccion de cultivos en la industria alimentaria. Los cultivos starter como agentes auxiliares en la
produccion de alimentos. ¢ Por qué se utilizan microorganismos como auxiliares de la produccion?.
Empleo de cultivos microbianos en la produccion industrial. Situacién actual. Principios generales de
mantenimiento y preparacion de cultivos. Mejora de cultivos (selecciéon y manipulacion genética).
Mantenimiento de la actividad de un cultivo. Mantenimiento de la pureza de un cultivo. Preparacion de
cultivos. Cultivos mixtos. Cultivos de interés en la industria alimentaria. Cultivos bacterianos. Cultivos de
levaduras. Cultivos de mohos.

4.2. Fermentaciones de alimentos. El pan. Elaboracion del pan. Bebidas alcohdlicas (Cerveza, Vinoy
Licores). Vinagre. Elaboracién del vinagre. Consideraciones microbioldgicas. defectos y enfermedades del
vinagre. Alimentos vegetales fermentados. Elaboracion de Choucroute, pepinillos y aceitunas.
Alteraciones en alimentos vOegetales fermentados. Productos lacteos fermentados. Elaboracién de
algunos productos lacteos fermentados.

4.3. Alimentos y productos de origen microbiano. Produccién de enzimas. Amilasas. Invertasa. Enzimas
pectoliticos. Enzimas proteoliticos o proteasas. Enzimas coaguladores de la leche. Glucosa-oxidasa.
Otros enzimas. Produccién de aminodcidos. Produccion de acidos organicos. Produccién de acido
lactico. Produccion de &cido citrico. Produccion de otras sustancias. Gomas microbianas. Vitaminas.
Los microorganismos como alimento. Proteinas microbianas. ¢Qué ventajas ofrece el empleo de
proteinas microbiana?. Microorganismos utilizados. Sustratos posibles para la proteina microbiana.
Condiciones de crecimiento y produccion. Valor nutritivo y situacion actual.



