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Objetivo General

F | Y

Al terminar este Subméddulo tendras las habilidades y

Eg destrezas para analizar microbiologicamente a la
variedad de productos derivados de frutas, estos serian: conteo de
hongos y levaduras, coniformes totales y fecales y bacterias
mesofilicas aerobias. Aplicaras métodos y técnicas de microbiologia
y procesos de calidad, asi mismo los reglamentos establecidos de
seguridad e higiene y obtener un producto de calidad que mejoren a

los existentes en el mercado.

Obtendras la habilidad de tomar muestras a alimentos procesados
de frutas e interpretaras los resultados obtenidos plasmandolos en
un documento donde tu juicio sera importante para determinar la
inocuidad de los derivados de frutas para su consumo; con esta
destreza tendras la oportunidad de trabajar en un laboratorio de
analisis 0 en la industria procesadora 0 en su caso iniciar tu propio

laboratorio de anélisis de alimentos.

Con la variedad de actividades que vas a realizar y que debes
conocer como manejar y controlar los equipos y materiales de
laboratorio, elaboracion de medios de cultivo y manejo de
microorganismos con responsabilidad, orden y limpieza, obtendras

un nivel de competencia 2.
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Mapa Curricular

ANALISIS Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Procesar Alimentos a base de frutas y hortalizas I
Efectuar andlisis microbiolégico a derivados de frutas y
hortalizas
Realizar andlisis Realizar andlisis
microbiol4gicos a derivados de microbiol4gicos a derivados de
frutas hortalizas
V. 2
Habilidades y destrezas para: Habilidades y destrezas para:
1. Tomar la muestra de derivados de frutas 1. Tomar la muestra de derivados de hortalizas
2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de hongos y 2. Realizar en derivados de hortalizas: andlisis para conteo de hongos y
levaduras, coliformes totales, coliformes fecales y bacterias levaduras, coniformes totales, coniformes fecales y bacterias
mesofilicas aerobias mesofilicas aerobias
3. Interpretar los resultados de los andlisis realizados y elaborar los 3. Interpretar los resultados de los analisis realizados y elaborar los
reportes correspondientes reportes correspondientes
Conocimientos sobre:
Conocimientos sobre: NOM-120-55A1-1994
- NOM-109-SSA1-1994
NMX-F-608-NORMEX-2002 : NOM-092-SSA1-1994
NMX-F-613-NORMEX-2003 . NOM-110-SSA1-1994
NMX-F-608-NORMEX-2002 : NOM-112-SSA1-1994
NMX-F-358 . NOM-113-SSA1-1994
NMX-F-255 . NOM-114-SSA1-1994
NMX-F-204 . NOM-111-SSA1-1994
NOM-F-253 . NOM-115-SSA1-1994
NOM-F-255 . NOM-000-SSA1-1995
NTCL CICA0119.01 . NMX-F-358
Microbiologia General : NMX-F-255
Microbiologia de alimentos : NMX-F-204
Procesos de calidad . NOM-F-253
Toxicologia . NOM-E-255
- NTCL CICA0119.01
Microbiologia general
- | . Microbiologia de alimentos
Procesos de calidad
Toxicologia
Actitudes:
Orden
Limpieza
Responsabilidad
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Un mensaje para ti

..

(J Sabias que los alimentos se descomponen
porque hay agentes vivos en ellos?

A los microorganismos los podemos comparar con un bebé, nacen,
crecen, se reproducen y mueren. Requieren de Alimento (sustrato)
y un ambiente agradable (temperatura, pH, oxigeno, etcétera) para
crecer y desarrollarse y asi poder reproducirse (masa celular y/o
producto) y finalmente morir.

Este fascinante mundo de microorganismos lo conoceras ya que
los alimentos que se consumen deben estar libres de ellos y asi
evitar infecciones o intoxicaciones alimentarias, eso quiere decir
gue los métodos y técnicas que se utilizan para analizar los
alimentos son seguras y que los resultados son satisfactorios para
las empresas que se dedican al proceso de alimentos. Esto no
guiere decir que todos los microorganismos son malos (patdgenos),
también hay los buenos (benéficos), que ayudan a darle sabor,
color, olor y textura a los alimentos que consumimos. Por ahora
conoceras qué y cuantos microorganismos se encuentran en los
alimentos procesados.

Para esto tendras conocimiento sobre microbiologia de alimentos,
analisis de alimento, toxicologia y procesos de calidad y haras
actividades durante el desarrollo de las préacticas como tomar
muestras, realizar analisis de ciertos microorganismos e interpretar
los resultados obtenidos y hacer reporte de ello, en el laboratorio
de microbiologia. Ademas de aplicar las actitudes de orden,
limpieza y responsabilidad. Te comento que puedes complementar
tus habilidades y destrezas asi como los conocimientos con los
otros submédulos de andlisis microbioldgicos a leche y productos
lacteos, carnes y productos carnicos, aves, huevo, pescados,
mariscos y sus derivados y cereales y sus derivados. Y con todo
ello tendrés la oportunidad de trabajar en el &rea relacionada con
los alimentos o iniciar tu propio laboratorio; no olvides que es un
mundo magico y a la vez delicado te deseo la mejor de las

jisuerte!! o T
[ Soy Quifi y “\
\  estaré contigoen
> el desarrollo de /
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Simbologia

PRACTICA
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Competencias, habilidades y destrezas

Maodulo | Procesar alimentos a base de frutas y hortalizas

Efectuar andlisis microbiologicos a derivados de fr utas y

Submaédulo Il .
hortalizas

. |. Realizar andlisis microbiolégicos a derivados de frutas
Competencias

a Desatrrollar . P . . s .
Il. Realizar analisis microbiolégicos a derivados

de hortalizas

COMPETENCIA l. Fl{:eatllzar analisis microbiolégicos a derivados de
rutas
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Introduccion

.;

C.; Q uieres entrar al mundo de los microorganismos?

El analisis microbiolégico de muestras de alimentos es necesario,
por las practicas de buena elaboracién y distribucion, base de la
garantia de la calidad, tienen que ser comprobadas por examen los
productos finales. Para evaluar la calidad microbiologica de los
alimentos se elige en base al tipo de alimento. Te guiaré en lo que
debes hacer para saber si los alimentos pueden ser consumidos sin

temor a enfermarte.

Lo que haras para desarrollar esta competencia son actividades
dirigidas a que tus habilidades y destrezas sean las mejores para
realizar analisis microbiologicos a derivados de frutas; también
adquiriras conocimientos amplios sobre toxicologia y calidad de los
alimentos. Todo ello te ayudara a lograr las metas que te propongas
en el &mbito laboral para desarrollarte como técnico en analisis y
tecnologia de los alimentos. Aplicaras actitudes como
responsabilidad, orden y limpieza que son importantes en el proceso

de los analisis.

Las actividades que realizaras a continuacion requieren de cuidado

ya que puede ser perjudicial el no seguirlas paso a paso.
Al finalizar este submaddulo veras la diferencia de saber que es lo que

consumes con seguridad y que no, ya que se trata de analizar a los

derivados de las frutas jjSuerte!!
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HABILIDADES 1. Tomar la muestra de derivados de frutas

RESULTADO  DE | Al terminar el submédulo el alumno sera capaz de realizar
APRENDIZAJE analisis microbioldgicos a derivados de frutas y hortalizas

Desarrollo

jAmigo! Iniciaras con el aspecto microbiolégico de los alimentos, y para ello te
muestro la siguiente tabla para que conozcas los pasos y la funcién de de la toma
de muestras de derivados de frutas.

P EJEMPLO .1
WIE PASOS DE TOMA DE MUESTRAS
PASO FUNCION

Toma de muestra del alimento a analizar, utilizar
Recoleccion recipientes, bolsas previamente esterilizadas vy

evitar contaminar.

o Colocar rétulo o etique (indeleble) en el recipiente
Identificacion _ _
0 bolsa, para evitar confusiones.

Transportar las muestras de alimentos al
Transporte laboratorio bajo refrigeracion o congelado segun

lo requiera la muestra.

o Determinar que y en que cantidad se encuentra
Analisis _ _ _
un microorganismo en un alimento.
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EJERCICIO No. 1
VISITA A LA SECRETARIA DE SALUD PUBLICA

Realiza visita a la Secretaria de Salud Publica y solicita que te permitan observar
como se realiza el muestreo de alimentos, especificamente a frutas.

Con lo que observaste contesta lo siguiente:

1) ¢Como se llama el tipo de muestreo realizado a la frutas?

2) ¢Qué caracteristicas fisicas tenia las muestras a analizar?

3) ¢ldentificaste el material utilizado durante el muestreo?

4) Menciona los nombres de los materiales que identificaste y
di cual es su funcion:

5) ¢Algun material utilizado por el verificador en el muestreo te
resultd desconocido?

6) ¢Menciona los nombres de los materiales que no
identificaste y di cual es su funcién?

7) ¢Latoma de muestras fue de acuerdo a la NMX-F-2867

8) ¢Qué numero de muestras tomo el verificador de Salud?

9) ¢Como transport6 el verificador las muestras hacia el laboratorio?

10) Describe cada uno de los pasos realizados para la toma de
Muestras

11) Haz los dibujos correspondientes.

EJERCICIO 2.
CONSULTA Y COMPARA

1.- Realiza una consulta en libros y en laboratorios de alimentos sobre los tipos de
muestreo que se utilizan para el andlisis de derivados de frutas.

¢, Cuales son los tipos de muestreos mas utilizados para el analisis en
derivados de frutas?

Menciona los pasos de como se realiza el muestreo en derivados de frutas
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2.- Realiza visita a laboratorios de alimentos.

Después de la visita realizada comenta como observaste la etapa de
recoleccion, transporte y conservacion de la muestra en el laboratorio, comparalo
con tu investigacion.

¢ Por qué es importante la indumentaria para el muestreo de alimentos?

2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
hongos y levaduras, coliformes totales, coliformes fecales y
HABILIDADES bacterias mesofilicas aerobias

3. Interpretar los resultados de los analisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

RESULTADO DE | Al terminar el submodulo el alumno sera capaz de realizar
APRENDIZAJE analisis microbiolégicos a derivados de frutas

Desarrollo

jHola! estoy contigo de nuevo Amigo. Ahora empiezas a adentrarte con los
analisis a los alimentos, ¢recuerdas, te mencione que es un mundo maravilloso el
de los microorganismos?, bueno iniciaras con el lavado, envoltura y esterilizacion
del material de cristaleria; posteriormente sigues con la preparacion de medios de
cultivo, la toma de muestras, el analisis de los derivados y elaborar los reportes
correspondientes a cada analisis para que sean confiables jadelante!
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EJEMPLO No. 2

MATERIALES PARA ESTERILIZAC ION

Observa las figuras que te presento que se utilizan para envolver el material de
cristaleria y ser esterilizado, ya que son los que utilizaras posteriormente.

Tijeras _ _ _ _
Cinta Maskii Material de Cristaler

Papel Estraza
Gasa

Algododn

EJERCICIO 3

IDENTIFICACION DE LOS PASOS DE LA
ENVOLTURA DEL MATERIAL DE
CRISTALERIA

Te presento una serie de imagenes de la envoltura del material de cristaleria para
esterilizar, observa bien y coloca en los recuadros el nimero que corresponda a
cada paso sucesivo del material correspondiente.
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" ilmportante!
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El papel no debe

romperse durante ;
la envoltura del

“~-.material.

7
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EJERCICIO No. 4
CONSULTA Y COMPARA

1.- Realiza una consulta en libros e Internet sobre los tipos de esterilizacion que
se utilizan para material de laboratorio.

¢, Que es esterilizacion?

¢,Cuales son los tipos de esterilizacion que se utilizan para material de
laboratorio?

¢, Que temperatura y que tiempo se requiere para la esterilizacion?
2.- Realiza una visita al laboratorio multidisciplinario de tu plantel.
Haz un enlistado del material que se utiliza para el andlisis de alimentos.

Clasifica el material correspondiente a la preparacion del medio de cultivo, al
vaciado en placas y a la siembra de microorganismos.

EJEMPLO No. 3

PREPARACION DE MEDIO DE CULTIVO Y
VACIADO EN PLACAS

A continuacion observaras de manera general la preparacion de los medios de
cultivo y el vaciado en placas, identifica y coloca el nombre de cada paso.
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EJERCICIO 5.
PREPARACION DEL MEDIO DE CULTIVO

Amigo, para que ejercites la preparacion del (los) medio (s) de cultivo ve al
Laboratorio de microbiologia en equipos de 4 integrantes y solicita el material de
cristaleria y otros materiales requeridos para que hagas el pesado de medios y
medicion de sustancia (S) necesarias para la preparacion de este (previamente tu
maestro te mostré como hacerlo), y realiza el medio.

Material:

Medios de cultivo

Agar

Espatula de acero

Balanza granataria y/o analitica
Vasos de precipitado de 1000ml
Parrilla eléctrica

Varilla de vidrio

Pinzas para crisol

Papel aluminio o papel estraza
Probeta graduada de 500mi
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Matraces erlen Meyer de 500ml|
Cajas de petri

Tubos de ensaye

Agua destilada

Termometro de 100° C

Procedimiento:

1. Realiza el pesado del medio de cultivo apoyandote de la balanza granataria,
papel aluminio o papel estraza y de la espatula.

2. Mide el agua requerida para la solucion del polvo con la probeta.

3. Haz el mezclado de los anteriores en el vaso de precipitado, procurando que
se diluya todo el polvo

4. Coloca en la parrilla eléctrica el vaso de precipitado con la mezcla para una
mejor dilucion del medio y deja calentar para su esterilizacion.

5. Mide la temperatura (121° C durante 15 min.) que indique el envase del agar
y agita suave y constantemente para evitar derrame del medio.

6. Cuando llegue al punto de ebullicibn y haya cumplido con el tiempo y
temperatura requerido apaga la parrilla eléctrica y retira el vaso de precipitado,
con mucho cuidado de no quemarte o derramar el medio.

7. Deja enfriar por unos minutos.

8. Inicia con el vaciado en los materiales respectivos

9. Deja solidificar.

EJERCICIO No. 6
CONSULTA

1.- Consulta en libros sobre los tipos de medios de cultivo para el aislamiento de
microorganismos.

¢, Qué es medio de cultivo?

¢, Qué es aislamiento de microorganismos?

¢, Qué es el crecimiento de microorganismos?

¢, Cuadles son los medios enriquecidos?

¢,Qué son los macroelementos y microelementos?
¢,Qué son los elementos traza?

2.- En base a la investigacion realizada haz lo siguiente.
¢,Cudles medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de Hongos y
levaduras?

¢, Cuales medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de Coliformes
totales y coliformes fecales?
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¢, Cudles medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de bacterias
mesofilicas aerobias?

EJEMPLO No. 4

METODO DE SIEMBRA DE MEDIOS DE
CULTIVO Y MICROORGANISMOS

Recuerdas que en el desarrollo de esta habilidad te dije que harias para lograr las
habilidades y destrezas, muy bien ahora que ya sabes hacer los pasos previos al
analisis entonces ya es tiempo que los realices jSuerte!

Como ves aqui te muestro los pasos de manera general de la siembra de cultivo
en placas o diluciones, dependiendo el tipo de analisis que se requiera.

Pasos a realizar Imagen

Esterilizacion del asa
de platino

Toma de muestra

Siembra de la muestra

Dejar crecer

EJERCICIO 7.
CONOCIMIENTO DE METODOS DE SIEMBRA

iAmigo! En la siguiente tabla menciono los utensilios y la intencién del método de
siembra de microorganismos, y complementaras la tabla con la imagen de ellos
(previa investigacion bibliogréafica).

INTENCION IMAGEN UTENSILIO
Asegura_r la presencia Asa de siembra
de colonias
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Precision de iné6culo
mayor

Escobilla

Perfecta distribucion del

. Varilla de vidrio acodada
indculo

EJERCICIO No. 8

CARACTERISTICAS DEL CRECIMIENTO
MICROBIANO

Observa detalladamente las placas para describir el crecimiento microbiano.
Contesta lo siguiente:

. ¢,Como es la forma de las colonias?

. ¢, Qué tamano tiene las colonias?

. ¢,Como es la elevacién de las colonias?

. ¢,COmo es la coloracion de las colonias?

. ¢Como es la pigmentacion de las colonias?

. ¢,COmo es la consistencia de las colonias?

¢Segun tu criterio es recomendable destapar la placa para observar el
crecimiento microbiano?

8. Menciona las condiciones éptimas de crecimiento del microorganismo a utilizar.

NoOUAWNPR

PRACTICA No. 1 )
CONTEO DE HONGOS EN MERMELADA DE PINA
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jAmigo! Las habilidades y destrezas que pondras en practica seran para hacer
el andlisis microbiolégico a mermelada de pifia.

No. Practica: 1 [Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia |. Realizar analisis microbioldgicos a mermelada de pifia
2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de

Habilidad hongos.

3. Interpretar los resultados de los analisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Efectia el proceso para obtener analisis para conteo de
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual
te indicara los pasos que haras para analizar la
Instrucciones mermelada de pifia asi como los materiales que se
para el alumno necesitan para obtener tu producto. Realiza con
responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los
parametros requeridos para que obtengas un andalisis de
calidad.

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de mermelada a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el analisis en mermelada de pifia
son los siguientes:

Mantén limpia el &rea de andlisis microbiolégicos.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura, esterilizacion,
preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas
a analizar.

6. La preparacion de la muestra debe hacerse de acuerdo a la NMX-F-285.
"Muestreo y transporte de la muestra”.

a). Utiliza recipientes, bolsas y material, para la recoleccién. Para esto, has uso,
segun el caso, de autoclave a 121°durante 20 minutos, o de horno a 180°durante
30 minutos (6 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de
contaminacion ulterior durante su manejo.

agkrwbE
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b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo,
tierra, saliva, descargas nasofaringeas o de cualquier otra naturaleza. El recipiente
0 bolsa se debe abrir justamente lo necesario para introducir la muestra, y hecho
esto volver a cubrirse o cerrarse, tanto con su tapa como con el papel que la
protege. No es requisito el empleo de mechero de alcohol durante la maniobra.

C. Es esencial que el recipiente y los dispositivos empleados para extraer la solo
se encuentren estériles, si no ademas limpios, libres de substancias que afectan la
viabilidad de los microorganismos.

d). Identifica claramente mediante rotulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes
de colocar en €l la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener més de una.

e). En el informe o acta anexa detalla toda la informacion pertinente que pudiera
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en
consideracion al desarrollar el analisis e interpretar su resultado. La posibilidad de
la presencia de algun conservador en el alimento, sus condiciones de
conservacion, temperatura, proteccion contaminantes, etcétera.

f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el
propésito del analisis. TOmalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en
estanterias; si es el caso de un producto de fabricacién, obtener sucesivas
distribuidas a lo largo del periodo en el que se realice la inspeccion.

g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que
retirar una porcion, obtenerla de diferentes localidades. Si se estima conviene
obtener muestras independientes que pudieran poner de manifiesto distintos (no
mezclar en el mismo recipiente por ejemplo, porciones que alguna alteracion, ain
pequefa, con porciones regulares).

h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al
laboratorio bajo refrigeracion (2 a 85C), o en congelacién si se trata de
congelados. Utiliza para el efecto hielo de agua o hielo seco respectivamente.

I). Evita que el agua se deshiele y alcance la tapa de los envases o0 que de alguna
manera contamine a los alimentos muestreados. Es recomendable el empleo de
hielo en bolsas de plastico impermeables para evitar estos inconvenientes, lo
facilita el acomodamiento de los diferentes envases dentro de la caja de
transporte.

j). Toda medida que se tome para acortar el tiempo comprendido entre la de las
muestras y su entrega al laboratorio, contribuird notoriamente falseamientos en la
imagen microbiologica de un alimento al analisis. Los puede sufrir durante su
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a
las originalmente presentes como resultado proliferacion de un grupo particular de
microorganismo, 0 menores si hay antagonico de otro grupo de gérmenes. Las
bacteria patdégenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de analisis
utilizadas. (También se considera que, cuando se requiera el muestreo del
producto, éste podra ser establecido de comun acuerdo entre productor y
comprador recomendandose el uso de la Norma Mexicana NMX-Z-012. Muestreo
Oficial EI muestreo para efectos oficiales estard sujeto a la legislacion y
disposiciones de la Dependencia Oficial correspondiente, recomendandose el uso
de la Norma Mexicana NMX-Z-012).

7. Para el analisis has los siguientes pasos:
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a). Coloca de cada dilucion 1 ml por duplicado en cajas petri y agregar 12 a 15 ml
de agar-papa-dextrosa acidificado, fundido y mantenido a 45°-48<C.

b). Homogeniza y deja solidificar.

c). Incuba una serie de placas a 22 durante 5 dias y | a otra serie a 35T durante
48 horas.

La mermelada de pifia debe cumplir con las especificaciones microbiologicas
anotadas en la Tabla 2.

TABLA 2 ESFECIFICACTORES colsg Maximo
Mesofilicos aerobios 0
nrganismos colifommes 10
Hongos p levaduras 10
Salmonella Regativo
Escherichia coli Regativo

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia.

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacién (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
gue tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.

a N
I/ Te recuerdo que haras
i lo mismos pasos para
v cada mermeladaa !
7 analizar J
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Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo

a tu criterio.

Contingencias

Alternativas de solucién

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El ndmero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada

Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla
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Siembra incorrecta

La temperatura de incubacién

PRACTICA No. 2
CONTEO DE HONGOS EN JALEA DE GUAYABA

iAmigo! Las habilidades y destrezas que pondras en practica seran para hacer
el andlisis microbiolégico a jalea de guayaba.

No. Préctica: 2 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia |. Realizar analisis microbiolégicos a jalea de guayaba
2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
Habilidad hongos.

3. Interpretar los resultados de los andlisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Efectla el proceso para obtener andlisis para conteo de
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual
te indicara los pasos que haras para analizar la jalea de
pifia asi como los materiales que se necesitan para
obtener tu producto. Realiza con responsabilidad cada
uno de los pasos cuidando los parametros requeridos
para que obtengas un analisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de mermelada a analizar asi como las cantidades de los
materiales.
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Los pasos que debes de realizar para obtener el analisis en jalea de guayaba son
los siguientes:

1. Mantén limpia el &rea de analisis microbioldgicos.

2. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

4. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

5. Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura, esterilizacién,
preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas
a analizar.

6. Muestreo de aceptacion.

Lote: Debera estar constituido por la cantidad de recipientes llenos, motivo de
la transaccion comercial.

Lote de Prueba: Cada lote de prueba debe estar formado por el total de
recipientes llenos de Jalea de Guayaba de un mismo grado de calidad (N).

Lote de Muestra: El lote de muestra debe estar formado por el ndamero de
muestras tomadas al azar de acuerdo con lo establecido en la Tabla Il (n).

La unidad de muestra sera un recipiente lleno.

NMX-F-135-1967

ESPECIFICACIONES

Hongos: maximo de campos positivos
por cada 100 campos. Wétodo Howard 10

NOTA: Los Métodos de Prueba par a la comprobacion de las especificaciones de esta Norma
se encuentran en |as Normas de Métodos de Prueba.
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7. Para el analisis haz los siguientes pasos:

a). Se separa el lote en lotes de prueba de acuerdo con Criterio de
Aceptacion, del numero de unidades de producto que constituye el lote de prueba
(N) (columna 1 de la Tabla IlI).

b). Se toma una muestra al azar constituida por n unidades de producto (columna
2 de la Tabla ).

c). A cada una de estas se les extrae una cantidad necesaria y se procede a
verificarles su calidad, haciendo uso de los métodos oficiales de prueba.

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia.

Criterio de aceptacion

Cuando el numero de unidades de producto que no cumplan con una o varias de
las especificaciones de la Norma, sea igual o menor al numero de aceptaciéon
(columna 3 de la Tabla Ill) se acepta el lote.

Si el nimero de unidades del producto que cumplan con una o varias de las
especificaciones que la Norma indica, es igual o mayor al nimero de rechazo
(columna 4 de la Tabla I1ll) el lote de prueba se rechaza.

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacién (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
que tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.

a "\__
I.»" Te recuerdo que haras
i lo mismos pasos para

v cadajalea a analizar./

-
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Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados
Agua no es destilada

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo

a tu criterio.

Contingencias

Alternativas de solucién

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El ndimero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada

Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla
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PRACTICA No. 3
CONTEO DE HONGOS EN NECTAR DE PAPAYA

jAmigo! Las habilidades y destrezas que pondras en practica seran para hacer
el andlisis microbiolégico a néctar de papaya.

No. Practica: 3 IFecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia |. Realizar andlisis microbiolégicos a néctar de papaya
2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
Habilidad hongos.

3. Interpretar los resultados de los andlisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Efectla el proceso para obtener andlisis para conteo de
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual
te indicara los pasos que haras para analizar néctar de
papaya asi como los materiales que se necesitan para
obtener tu producto. Realiza con responsabilidad cada
uno de los pasos cuidando los parametros requeridos
para que obtengas un analisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de mermelada a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el andlisis en néctar de papaya son
los siguientes:

1. Mantén limpia el area de analisis microbiolégicos.

2. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

4. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

5. Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura, esterilizacion,
preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas
a analizar.

6. La preparacion de la muestra debe hacerse de acuerdo a la NMX-F-285.
"Muestreo y transporte de la muestra”.
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a). Utiliza recipientes, bolsas y material, para la recoleccién. Para esto, has uso,
segun el caso, de autoclave a 121°durante 20 minutos, o de horno a 180°durante
30 minutos (6 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de
contaminacion ulterior durante su manejo.

b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo,
tierra, saliva, descargas nasofaringeas o de cualquier otra naturaleza. El recipiente
0 bolsa se debe abrir justamente lo necesario para introducir la muestra, y hecho
esto volver a cubrirse o cerrarse, tanto con su tapa como con el papel que la
protege. No es requisito el empleo de mechero de alcohol durante la maniobra.

c). Es esencial que el recipiente y los dispositivos empleados para extraer la solo
se encuentren estériles, si no ademas limpios, libres de substancias que afectan la
viabilidad de los microorganismos.

d). Identifica claramente mediante rétulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener mas de una.

e). En el informe o acta anexa detalla toda la informacion pertinente que pudiera
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en
consideracion al desarrollar el analisis e interpretar su resultado. La posibilidad de
la presencia de algun conservador en el alimento, sus condiciones de
conservacion, temperatura, proteccién contaminantes, etcétera.

f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el
propésito del analisis. TOmalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en
estanterias; si es el caso de un producto de fabricacion, obtener sucesivas
distribuidas a lo largo del periodo en el que se realice la inspeccion.

g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que
retirar una porcion, obtenerla de diferentes localidades. Si se estima conviene
obtener muestras independientes que pudieran poner de manifiesto distintos (no
mezclar en el mismo recipiente por ejemplo, porciones que alguna alteracién, aln
pequefia, con porciones regulares).

h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al
laboratorio bajo refrigeracion (2 a 85C), o en congelacion si se trata de
congelados. Utiliza para el efecto hielo de agua o hielo seco respectivamente.

i). Evita que el agua se deshiele y alcance la tapa de los envases o que de alguna
manera contamine a los alimentos muestreados. Es recomendable el empleo de
hielo en bolsas de plastico impermeables para evitar estos inconvenientes, lo
facilita el acomodamiento de los diferentes envases dentro de la caja de
transporte.

j). Toda medida que se tome para acortar el tiempo comprendido entre la de las
muestras y su entrega al laboratorio, contribuird notoriamente falseamientos en la
imagen microbiologica de un alimento al analisis. Los puede sufrir durante su
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a
las originalmente presentes como resultado proliferacion de un grupo particular de
microorganismo, 0 menores si hay antagonico de otro grupo de gérmenes. Las
bacteria patdgenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de analisis
utilizadas

7. Para el analisis has los siguientes pasos:
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a). Coloca de cada dilucion 1 ml por duplicado en cajas petri y agregar 12 a 15 ml
de agar-papa-dextrosa acidificado, fundido y mantenido a 45°-48<C.

b). Homogeniza y deja solidificar.

c). Incuba una serie de placas a 22 durante 5 dias y | a otra serie a 35T durante
48 horas.

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia.

Nota: Cuando se requiera el muestreo del producto, éste podra ser establecido de
comun acuerdo entre productor y comprador, recomendandose el uso de la Norma
Mexicana NMX-R-018.

Muestreo Oficial: EI muestreo para efectos oficiales estara sujeto a la legislacion y
disposiciones de la dependencia oficial correspondiente.

El Néctar de papaya debe cumplir con las especificaciones microbiolégicas
anotadas en la Tabla 2 ademas las que se sefialan a continuacion.

TABLA?Z

b). Estar exento de microorganismos patégenos y de toda sustancia toxica
producida por microorganismos.

c). Estar exento de microorganismos que puedan desarrollarse en las condiciones
normales de almacenamiento

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia.

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacion (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda

./,-/. \..\.
/ Te recuerdo que haras
i lo mismos pasos para

v cada néctar a analiza}-f.
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Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo
a tu criterio.

Contingencias

Alternativas de solucion

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El nimero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto
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La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada

Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

PRACTICA No. 4
CONTEO DE HONGOS EN JUGO DE NARANJA

iAmigo! Las habilidades y destrezas que pondras en practica seran para hacer

el andlisis microbiolégico a jugo de naranja.

No. Préctica: 4 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia |. Realizar analisis microbioldgicos a jugo de naranja
2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
Habilidad hongos.

3. Interpretar los resultados de los andlisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Efectla el proceso para obtener andlisis para conteo de
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual
te indicara los pasos que haras para analizar jugo de
naranja asi como los materiales que se necesitan para
obtener tu producto. Realiza con responsabilidad cada
uno de los pasos cuidando los parametros requeridos
para que obtengas un analisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de mermelada a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el analisis en jugo de naranja
los siguientes:

1. Mantén limpia el &rea de analisis microbioldgicos.

2. Utiliza implementos de seguridad e higiene.
3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.
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4. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

5. Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura, esterilizacién,
preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas
a analizar.

6. La preparacion de la muestra debe hacerse de acuerdo a la NMX-F-285.
"Muestreo y transporte de la muestra”.

a). Utiliza recipientes, bolsas y material, para la recoleccién. Para esto, has uso,
segun el caso, de autoclave a 121°durante 20 minutos, o de horno a 180°durante
30 minutos (6 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de
contaminacion ulterior durante su manejo.

b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo,
tierra, saliva, descargas nasofaringeas o de cualquier otra naturaleza. El recipiente
0 bolsa se debe abrir justamente lo necesario para introducir la muestra, y hecho
esto volver a cubrirse o cerrarse, tanto con su tapa como con el papel que la
protege. No es requisito el empleo de mechero de alcohol durante la maniobra.

c). Es esencial que el recipiente y los dispositivos empleados para extraer la solo
se encuentren estériles, si no ademas limpios, libres de substancias que afectan la
viabilidad de los microorganismos.

d). Identifica claramente mediante rétulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener mas de una.

e). En el informe 0 acta anexa detalla toda la informacidn pertinente que pudiera
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en
consideracion al desarrollar el analisis e interpretar su resultado. La posibilidad de
la presencia de algun conservador en el alimento, sus condiciones de
conservacion, temperatura, proteccién contaminantes, etcétera.

f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el
propésito del analisis. TOmalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en
estanterias; si es el caso de un producto de fabricacion, obtener sucesivas
distribuidas a lo largo del periodo en el que se realice la inspeccion.

g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que
retirar una porcion, obtenerla de diferentes localidades. Si se estima conviene
obtener muestras independientes que pudieran poner de manifiesto distintos (no
mezclar en el mismo recipiente por ejemplo, porciones que alguna alteracién, aln
pequefia, con porciones regulares).

h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al
laboratorio bajo refrigeracion (2 a 85C), o en congelacién si se trata de
congelados. Utiliza para el efecto hielo de agua o hielo seco respectivamente.

I). Evita que el agua se deshiele y alcance la tapa de los envases o0 que de alguna
manera contamine a los alimentos muestreados. Es recomendable el empleo de
hielo en bolsas de plastico impermeables para evitar estos inconvenientes, lo
facilita el acomodamiento de los diferentes envases dentro de la caja de
transporte.

j). Toda medida que se tome para acortar el tiempo comprendido entre la de las
muestras y su entrega al laboratorio, contribuird notoriamente falseamientos en la
imagen microbiologica de un alimento al analisis. Los puede sufrir durante su
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a
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las originalmente presentes como resultado proliferacion de un grupo particular de
microorganismo, 0 menores si hay antagonico de otro grupo de gérmenes. Las
bacteria patdgenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de analisis
utilizadas

7. Para el analisis has los siguientes pasos:

a). Coloca de cada dilucion 1 ml por duplicado en cajas petri y agregar 12 a 15 ml
de agar-papa-dextrosa acidificado, fundido y mantenido a 45°-48<C.

b). Homogeniza y deja solidificar.

c). Incuba una serie de placas a 22 durante 5 dias y | a otra serie a 35T durante
48 horas.

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia

El "Coctel de Frutas", deberéa estar exento de parasitos o restos de parasitos,
mohos, levaduras y microorganismos patdégenos o cualquier otro microorganismo
capas de causar alteracion del producto.

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacién (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
que tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.

I.»" Te recuerdo que haras
i lo mismos pasos para

v cadajugo a analizar. !

-

Pagina 34 de 86



usar

Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicion incorrecta de los medios y sustancias
Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada

a tu criterio.

En la siguiente tabla se presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo

Contingencias

Alternativas de solucién

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El nimero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada
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Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

PRACTICA No. 5
CONTEO DE HONGOS EN ALMIBARES

iAmigo! Las habilidades y destrezas que pondras en practica seran para hacer
el andlisis microbiolégico a coctel de fruta.

No. Préctica: 5 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia |. Realizar analisis microbioldgicos a coctel de fruta
2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
Habilidad hongos.

3. Interpretar los resultados de los analisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Efectia el proceso para obtener analisis para conteo de
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual
te indicara los pasos que haras para analizar coctel de
frutas asi como los materiales que se necesitan para
obtener tu producto. Realiza con responsabilidad cada
uno de los pasos cuidando los parametros requeridos
para que obtengas un analisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las practicas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de mermelada a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el analisis en coctel de frutas son
los siguientes:
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1. Mantén limpia el area de analisis microbiolégicos.

2. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

4. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

5. Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura, esterilizacion,
preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas
a analizar.

6. La preparacion de la muestra debe hacerse de acuerdo a la NMX-F-285.
"Muestreo y transporte de la muestra”.

a). Utiliza recipientes, bolsas y material, para la recoleccién. Para esto, has uso,
segun el caso, de autoclave a 121°durante 20 minutos, o de horno a 180°durante
30 minutos (6 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de
contaminacion ulterior durante su manejo.

b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo,
tierra, saliva, descargas nasofaringeas o de cualquier otra naturaleza. El recipiente
0 bolsa se debe abrir justamente lo necesario para introducir la muestra, y hecho
esto volver a cubrirse o cerrarse, tanto con su tapa como con el papel que la
protege. No es requisito el empleo de mechero de alcohol durante la maniobra.

c). Es esencial que el recipiente y los dispositivos empleados para extraer la solo
se encuentren estériles, si no ademas limpios, libres de substancias que afectan la
viabilidad de los microorganismos.

d). Identifica claramente mediante rotulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes
de colocar en €l la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener més de una.

e). En el informe o acta anexa detalla toda la informacion pertinente que pudiera
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en
consideracion al desarrollar el analisis e interpretar su resultado. La posibilidad de
la presencia de algun conservador en el alimento, sus condiciones de
conservacion, temperatura, proteccion contaminantes, etcétera.

f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el
propésito del analisis. TOmalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en
estanterias; si es el caso de un producto de fabricacién, obtener sucesivas
distribuidas a lo largo del periodo en el que se realice la inspeccion.

g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que
retirar una porcion, obtenerla de diferentes localidades. Si se estima conviene
obtener muestras independientes que pudieran poner de manifiesto distintos (no
mezclar en el mismo recipiente por ejemplo, porciones que alguna alteracién, aln
pequefia, con porciones regulares).

h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al
laboratorio bajo refrigeracion (2 a 85C), o0 en congelacion si se trata de
congelados. Utiliza para el efecto hielo de agua o hielo seco respectivamente.

i). Evita que el agua se deshiele y alcance la tapa de los envases o que de alguna
manera contamine a los alimentos muestreados. Es recomendable el empleo de
hielo en bolsas de plastico impermeables para evitar estos inconvenientes, lo
facilita el acomodamiento de los diferentes envases dentro de la caja de
transporte.
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j). Toda medida que se tome para acortar el tiempo comprendido entre la de las
muestras y su entrega al laboratorio, contribuird notoriamente falseamientos en la
imagen microbiologica de un alimento al analisis. Los puede sufrir durante su
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a
las originalmente presentes como resultado proliferacion de un grupo particular de
microorganismo, 0 menores si hay antagonico de otro grupo de gérmenes. Las
bacteria patdgenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de analisis
utilizadas

7. Para el analisis has los siguientes pasos:

a). Coloca de cada dilucion 1 ml por duplicado en cajas petri y agregar 12 a 15 ml
de agar-papa-dextrosa acidificado, fundido y mantenido a 45°-48<C.

b). Homogeniza y deja solidificar.

c). Incuba una serie de placas a 22 durante 5 dias y | a otra serie a 35T durante
48 horas.

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia

El "coctel de Frutas", deberd estar exento de parasitos o restos de parasitos,
mohos, levaduras y microorganismos patdégenos o cualquier otro microorganismo
capas de causar alteracion del producto.

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacién (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
que tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.

- N
2 N

/ Terecuerdo que haras
i lo mismos pasos para
v cada almibar a !
-7 analizar »,-‘/
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Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo

a tu criterio.

Contingencias

Alternativas de solucion

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El ndimero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada

Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

Pagina 39 de 86




PRACTICA No. 6
CONTEO DE LEVADURAS EN DERIVADOS DE FRUTAS

jAmigo! Las habilidades y destrezas que pondras en practica seran para hacer
el andlisis microbiolégico a derivados de frutas.

No. Préctica: 7 [Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia |. Realizar andlisis microbioldgicos a derivados de frutas
2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de

Habilidad levaduras.

3. Interpretar los resultados de los andlisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Efectia el proceso para obtener analisis para conteo de
levaduras atendiendo las indicaciones de tu docente, el
cual te indicara el tipo de derivado a analizar asi como los
materiales que se necesitan para obtener tu producto.
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos
cuidando los parametros requeridos para que obtengas
un andlisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las practicas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de derivado a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el andlisis en derivados de frutas
son los siguientes:

Mantén limpia el &rea de analisis microbiolégicos.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura,
esterilizacion, preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de
acuerdo al producto que vas a analizar.

gk
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6. La preparacion de la muestra debe hacerse de acuerdo a la NMX-F-285.
"Muestreo y transporte de la muestra”.
a). Utiliza recipientes, bolsas y material, para la recoleccion. Para esto, has
uso, segun el caso, de autoclave a 121°durante 20 minut os, o de horno a
180° durante 30 minutos (6 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el
material; es necesario cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza
resistente, para protegerlo de contaminacion ulterior durante su manejo.
b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como
polvo, tierra, saliva, descargas nasofaringeas o0 de cualquier otra
naturaleza. El recipiente o bolsa se debe abrir justamente lo necesario para
introducir la muestra, y hecho esto volver a cubrirse o cerrarse, tanto con su
tapa como con el papel que la protege. No es requisito el empleo de
mechero de alcohol durante la maniobra.
c). Es esencial que el recipiente y los dispositivos empleados para extraer la
solo se encuentren estériles, si no ademas limpios, libres de substancias
que afectan la viabilidad de los microorganismos.
d). Identifica claramente mediante rétulo o etiqueta (indelebles) recipiente,
antes de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener mas
de una.
e). En el informe o acta anexa detalla toda la informacién pertinente que
pudiera afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el
laboratorio tome en consideracién al desarrollar el analisis e interpretar su
resultado. La posibilidad de la presencia de algun conservador en el
alimento, sus condiciones de conservacion, temperatura, proteccion
contaminantes, etcétera.
f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para
el proposito del analisis. Témalas al azar si se encuentran por ejemplo
situadas en estanterias; si es el caso de un producto de fabricacion, obtener
sucesivas distribuidas a lo largo del periodo en el que se realice la
inspeccion.
g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de
gue retirar una porcion, obtenerla de diferentes localidades. Si se estima
conviene obtener muestras independientes que pudieran poner de
manifiesto distintos (no mezclar en el mismo recipiente por ejemplo,
porciones que alguna alteracion, aun pequefia, con porciones regulares).
h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o0 semi-
imperecederos al laboratorio bajo refrigeracion (2 a 85<C), o en congelacién
si se trata de congelados. Utiliza para el efecto hielo de agua o hielo seco
respectivamente.
i). Evita que el agua se deshiele y alcance la tapa de los envases o que de
alguna manera contamine a los alimentos muestreados. Es recomendable
el empleo de hielo en bolsas de plastico impermeables para evitar estos
inconvenientes, lo facilita el acomodamiento de los diferentes envases
dentro de la caja de transporte.
J)- Toda medida que se tome para acortar el tiempo comprendido entre la de
las muestras y su entrega al laboratorio, contribuird notoriamente
falseamientos en la imagen microbiolégica de un alimento al andlisis. Los
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puede sufrir durante su transporte son tanto cualitativos como cuantitativos:
encontrarse cifras mayores a las originalmente presentes como resultado
proliferacion de un grupo particular de microorganismo, o menores si hay
antagonico de otro grupo de gérmenes. Las bacterias patdgenas pueden
incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el resto de la flora, que no
ponerlos de manifiesto con las técnicas de andlisis utilizadas

Para el andlisis has los siguientes pasos:

a). Coloca de cada dilucion 1 ml por duplicado en cajas petri y agregar 12 a
15 ml de agar-papa-dextrosa acidificado, fundido y mantenido a 45°-48<C.
b). Homogeniza y deja solidificar.

c). Incuba una serie de placas a 22T durante 5 dias y la otra serie a 35T
durante 48 horas.

7. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo
limpia.

8. Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle
para que puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual
utilizara los instrumentos de evaluacion (guias de observacion y las listas
de cotejo). Recuerda que tienes que elaborar los reportes de los analisis
realizados.

a N
I_-" Te recuerdo que ha?*és
i lo mismos pasos para
v cada derivado de fruta
e _aanalizal _/-'/

Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
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Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias
Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo
a tu criterio.

Contingencias Alternativas de solucion

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El nimero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada

Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

Siembra incorrecta

La temperatura de incubacién
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PRACTICA No. 8
CONTEO DE COLIFORMES TOTALES EN DERIVADOS

DE FRUTAS
No. Practica: 8 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia |. Realizar andlisis microbioldgicos a derivados de frutas

Habilidad

2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
coliformes fecales.

3. Interpretar los resultados de los andlisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Instrucciones
para el alumno

Efectla el proceso para obtener andlisis para conteo de
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu
docente, el cual te indicara el tipo de derivado a analizar
asi como los materiales que se necesitan para obtener tu
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los
pasos cuidando los parametros requeridos para que
obtengas un analisis de calidad.

Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para

reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de derivado a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el analisis en derivados de frutas
son los siguientes:

agkrwnhE

Mantén limpia el area de analisis microbioldgicos.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura y

esterlllzacmn preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al
producto que vas a analizar.

6.

La preparacion de la muestra debe efectuarse siguiendo la NMX-F-286,

Preparacion y dilucion de muestras de alimentos para su analisis microbiolégico.

7. Inocula 1ml de cada dilucion a cada uno de los 3 tubos con 10ml de caldo Lauril
sulfato triptosa (Prueba presuntiva).

8. Incuba los tubos durante 48 + 2 horas a 35C + 2° C.
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9. Examina los tubos a las 24 + 2 horas y observa si hay acumulacion de gas en la
campana de fermentacion.

10. Reincuba 24 horas mas. La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de
48 horas es positiva la prueba.

11. Agita suavemente los tubos de caldo Lauril sulfato triptosa que resultaron
positivos (Prueba confirmatoria).

12. Transfiere de 2 - 3 asadas de cada tubo de caldo EC

13. Incuba los tubos de 44.5 + 0.2C en bafio de agua y observar si hay
produccion de gas a las 24 y 48 horas.

14. La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de 48 horas hace positiva la
prueba.

15. Transfiere alternativamente de 2 a 3 asadas de cada tubo positivo en la prueba
presuntiva, a tubos con caldo lactosa bilis verde brillante y agua peptonada.

16. Incuba los tubos a 44.5 + 0.2 en bafio de agua y observa si hay produccién
de gas a las 24 y 48 horas.

17. Adiciona al tubo de agua peptonada de 2 a 3 gotas de reactivo de Kovac
(prueba de Indol)

18. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo
limpia.

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacion (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
gue tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.

- ~
I_-" Te recuerdo que hatas
i lo mismos pasos para
.\ cada derivado de fruta

e aanalizar ,
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Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo
a tu criterio.

Contingencias

Alternativas de solucion

No permitan la visita a laboratorio de

alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El numero de muestras no es

suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada
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Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

Siembra incorrecta

La temperatura de incubacion

PRACTICA No. 9
CONTEO DE COLIFORMES FECALES EN DERIVADOS

DE FRUTAS
No. Préctica: 9 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia |. Realizar analisis microbiolégicos a derivados de frutas

2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
coliformes fecales.

3. Interpretar los resultados de los analisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes.

Habilidad

Efectia el proceso para obtener analisis para conteo de
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu
docente, el cual te indicara el tipo de derivado a analizar
asi como los materiales que se necesitan para obtener tu
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los
pasos cuidando los parametros requeridos para que
obtengas un analisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las practicas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de derivado a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el analisis en derivados de frutas
son los siguientes:
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Mantén limpia el area de analisis microbioldgicos.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura y
esterlllzacmn preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al
producto que vas a analizar.

6. La preparacion de la muestra debe efectuarse siguiendo la NMX-F-286,
Preparacion y dilucion de muestras de alimentos para su analisis microbiolégico.

7. Para el analisis has los siguientes pasos:

a). Inocula 1ml de cada dilucion a cada uno de los 3 tubos con 10ml de caldo
Lauril sulfato triptosa (Prueba presuntiva).

b). Incuba los tubos durante 48 + 2 horas a 35T + 2.

c). Examina los tubos a las 24 + 2 horas y observa si hay acumulacion de gas en
la campana de fermentacion.

d). Reincuba 24 horas mas. La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de
48 horas es positiva la prueba.

e). Agita suavemente los tubos de caldo Lauril sulfato triptosa que resultaron
positivos (Prueba confirmatoria).

f). Transfiere de 2 - 3 asadas de cada tubo de caldo EC

g). Incuba los tubos de 44.5 £ 0.2 en bafio de agua y observar si hay produccion
de gas a las 24 y 48 horas.

h). La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de 48 horas hace positiva la
prueba.

i). Transfiere alternativamente de 2 a 3 asadas de cada tubo positivo en la prueba
presuntiva, a tubos con caldo lactosa bilis verde brillante y agua peptonada.

j)- Incuba los tubos a 44.5 £ 0.2 en bafio de agua y observa si hay produccién
de gas a las 24 y 48 horas.

k). Adiciona al tubo de agua peptonada de 2 a 3 gotas de reactivo de Kovac
(prueba de Indol)

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia.

aokrwnhE

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacion (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
gue tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.
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Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo
a tu criterio.

Contingencias

Alternativas de solucion

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El nimero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto
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La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada

Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

Siembra incorrecta

La temperatura de incubacion

’ N
//' Te recuerdo que haras
i lo mismos pasos para
+ cada derivado de fruta
g _aanalizai _,*/

PRACTICA No. 10
CONTEO DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS EN
DERIVADOS DE FRUTAS

No. Préactica: 10

IFecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia

|. Realizar analisis microbiolégicos a derivados de frutas

Habilidad

2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
bacterias mesofilicas aerobias.

3. Interpretar los resultados de los analisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Instrucciones
para el alumno

Efectia el proceso para obtener analisis para conteo de
bacterias  mesofilicas  aerobias atendiendo las
indicaciones de tu docente, el cual te indicara el tipo de
derivado a analizar asi como los materiales que se
necesitan para obtener tu producto. Realiza con
responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los
parametros requeridos para que obtengas un andalisis de
calidad.
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Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de derivado a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el andlisis en derivados de frutas
son los siguientes:

1. Mantén limpia el area de analisis microbioldgicos.

2. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

4. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

5. Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura y
esterilizacion, preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al
producto que vas a analizar.

6. Para el analisis has los siguientes pasos:

a). Distribuye las cajas estériles en la mesa de trabajo de manera que su
inoculacion, la adicion de los medios de cultivo y su rotacion se pueda realizar
cémoda y libremente.

b). Marca las cajas en sus tapas con los datos pertinentes previamente a su
inoculacién.

c). Sigue las indicaciones sefaladas en la Norma Mexicana NMX-F-286
Preparacion y dilucibn de muestras de alimentos para analisis microbioldgicos,
para la preparacion y dilucion de la muestra.

d). Practica las diluciones decimales que se estimen convenientes.

e). Transfiere 1 ml 6 0.1 ml de la muestra y de cada una de las diluciones a cajas
Petri estériles evitando todo tipo de contaminacion durante la maniobra y
aplicando la punta de la pipeta al fondo de la caja mientras escurre el liquido.

f). Agrega 12 a 15 ml. del medio de cultivo fundido y mantenido a una temperatura
de 45°- 48° en un bafio de agua. Mézclalo con la muest ra (6 movimientos de
derecha a izquierda, 6 en el sentido de las manecillas del reloj, 6 en sentido
contrario y 6 de atras adelante) sobre una superficie lisa y horizontal hasta lograr
una completa incorporacion del inoculé en el medio, cuidar que el medio no moje
la cubierta de las cajas.

g). Deja solidificar.

h). El tiempo transcurrido desde el momento que la muestra se incorpora al
diluyente, hasta que finalmente se adiciona el medio de cultivo a las cajas, no
debe exceder de 20 minutos.

i). Incuba las cajas en posicion invertida (la tapa hacia abajo) durante el tiempo y a
la temperatura que se requiera, segun el tipo de alimento de que se trate.

J)- Selecciona aquellas placas donde aparezcan entre 30 a 300 colonias, pues es
en ellas donde serda menor el error en el recuento.
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k). Cuenta todas las colonias desarrolladas en las placas seleccionadas (excepto
las de hongos), incluyendo las colonias puntiformes. Hacer uso del microscopio
para resolver los casos en los que no se pueden distinguir las colonias de
pequefias particulas de alimento.

17. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo
limpia.

,” Recuerda que: No debes ™.
i" destapar las placas cuando \\_
~ hagas la revision para ver el
\, crecimiento microbiano i

\,

iQue tall Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te
evalle para que puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual
utilizara los instrumentos de evaluacion (guias de observacion y las listas de
cotejo). Recuerda que tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.
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Conclusiones de la competencia

Seras capaz de realizar analisis microbioldgicos a derivados de frutas al terminar
esta competencia y lo hagas con ciertas actitudes (orden, limpieza vy
responsabilidad), ya que son importantes para el desarrollo de tus habilidades y

destrezas.

Los puntos que debes de considerar al concluir son: 1) Portes los implementos de
seguridad e higiene, que se utiliza con la finalidad de protegerte de algun
accidente. 2) Requieres de algun servicio auxiliar y no lo hay como lo soluciones.
3) Clasifiques e identifigues el material de cristaleria a utilizar, como lavarlo y
esterilizarlo. 4) Prepares el medio de cultivo para los andlisis sin ningun
inconveniente (pesado, mezclado y cheques los parametros requeridos
correctamente). 5) Hagas el vertido en placas y/o tubos de ensaye, y diluciones sin
cometer ningun error. 6) Prepares la toma de muestras y sea correcta.

6) Realices la incubacion apropiada. 7) Hagas la lectura de los resultados.

8) Elabores los reportes de analisis microbiologicos requeridos.

Ahora para que te evallen la competencia realizar analisis microbiolégicos a
derivados de frutas te apoyaras de los ejemplos, ejercicios y practicas que estan
en esta guia; para que alcances el porcentaje de desempeiio, producto y las

actitudes que estan en el programa de estudios.
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COMPETENCIA IIl. Realizar analisis microbioldgicos a derivados de
Hortalizas

Analizar-derivados de: hortalizas

Introduccion

.;

Nos encontramos de nuevo, ¢te han gustado las habilidades y

destrezas que has adquirido hasta ahora?, pues bien iniciemos con la
segunda competencia de este submodulo que estas cursando. Al principio tal vez
te resultd un tanto complicado pero ahora que ya adquiriste las habilidades y
destrezas para realizar los analisis microbiolégicos a derivados de frutas te
resultara mas sencillo pues lo que haras serd parecido ya que ahora analizaras
hortalizas, tomando como referencia los mismos elementos o punto a desarrollar.
Recuerda que las actitudes, el orden y la responsabilidad son importantes pues

debes mantener con pulcritud el area de trabajo.

Los alimentos son basicos para la subsistencia humana por lo que debe tratarse

de consumir productos libres de contaminantes.
Cuando hayas realizado los andlisis microbioldgicos sentirds que importante es el

conocer y saber hacerlos. No olvides que la toma de muestra, los propios analisis

y el registrar los datos de los resultados obtenidos son de validez sobre todo para
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las empresas que se dedican a la transformacién, ya que ello les da la seguridad

alimentaria.

1. Tomar la muestra de derivados de hortalizas

HABILIDADES

RESULTADO  DE | Al terminar el submddulo el alumno sera capaz de realizar
APRENDIZAJE analisis microbioldgicos a derivados de frutas y hortalizas

Desarrollo

Estamos de nuevo juntos amigo, ahora los procedimientos, técnicas y métodos
que realizaremos seran aplicados a hortalizas, no olvides que estamos en analisis
microbiolégicos a derivados de hortalizas; ¢ sera mas facil de realizarlo no crees?

EJEMPLO .1
PASOS DE TOMA DE MUESTRAS

PASO FUNCION

Toma de muestra del alimento a analizar, utilizar
Recoleccion recipientes, bolsas previamente esterilizadas y

evitar contaminar.

Colocar rétulo o etique (indeleble) en el recipiente

Identificacion . .
0 bolsa, para evitar confusiones.
Transportar las muestras de alimentos al
Transporte laboratorio bajo refrigeracién o congelado segun
lo requiera la muestra.
L Determinar que y en que cantidad se encuentra
Analisis

un microorganismo en un alimento.
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EJERCICIO No. 1
VISITA A LA SECRETARIA DE SALUD PUBLICA

Recuerdas que ya realizaste una visita a la Secretaria de Salud Publica y
solicitaste que te permitieran observar como se realiza el muestreo de alimentos,
pues bien ahora lo volveras a hacer y esta vez con hortalizas.

Con lo que observaste contesta lo siguiente:
¢, Como se llama el tipo de muestreo realizado a las hortalizas?

¢, Qué caracteristicas fisicas tenia las muestras a analizar?
¢Jldentificaste el material utilizado durante el muestreo?

w0 DnPE

Menciona los nombres de los materiales que identificaste y
di cual es su funcién:
5. ¢Algun material utilizado por el verificador en el muestreo te
resulté desconocido?
6. ¢Menciona los nombres de los materiales que no
identificaste y di cual es su funcién?
7. ¢Latoma de muestras fue de acuerdo a la NMX-F-2867
8. ¢Qué numero de muestras tomo el verificador de Salud?
9. ¢Como transport6 el verificador las muestras hacia el laboratorio?
10.Describe cada uno de los pasos realizados para la toma de
Muestras
11) Haz los dibujos correspondientes.
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EJERCICIO 2.
CONSULTA Y COMPARA

1.- Realiza una consulta en libros y en laboratorios de alimentos sobre los tipos de
muestreo que se utilizan para el andlisis de derivados de hortalizas.

¢Cudles son los tipos de muestreos mas utilizados para el analisis en
derivados de hortalizas?

Menciona los pasos de como se realiza el muestreo en derivados de hortalizas
2.- Realiza visita a laboratorios de alimentos.

Después de la visita realizada comenta como observaste la etapa de
recoleccion, transporte y conservacion de la muestra en el laboratorio, comparalo

con tu investigacion.

¢ Por qué es importante la indumentaria para el muestreo de alimentos?
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2. Realizar en derivados de hortalizas andlisis para
conteo de hongos y levaduras, coliformes totales,
HABILIDADES coliformes fecales y bacterias mesofilicas aerobias

3. Interpretar los resultados de los andlisis
realizados y elaborar los reportes correspondientes

RESULTADO DE | Al terminar el submodulo el alumno sera capaz de
APRENDIZAJE realizar analisis microbiol6gicos a derivados de
hortalizas
Desatrrollo

jHola! estoy contigo de nuevo. Ahora realizaras nuevamente el lavado, envoltura
y esterilizacion del material de cristaleria; posteriormente sigues con la
preparacion de medios de cultivo el analisis y elaborar los reportes
correspondientes a cada analisis para que sean confiables, porque estamos en la
segunda competencia del submodulo jadelante!

EJEMPLO No. 2

MATERIALES PARA ESTERILIZACION

Observa las figuras que te presento que se utilizan para envolver el material de
cristaleria y ser esterilizado, ya que son los que utilizaras posteriormente.

Tijeras _ _ _ _
Cinta Maskii Material de Cristaler

Papel Estraza
Gasa

Algododn
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EJERCICIO 3

EXPLICACION DE IMAGENES

Te presento nuevamente las imagenes de la envoltura del material de cristaleria
para esterilizar y como ya sabes a que se refiere cada imagen lo que haras es
jugar memorama, muestra la figura y menciona que es lo que representa.

Recorta las imagenes en el anexo 1.
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EJERCICIO No. 4
CONSULTA

Consulta diferentes fuentes de informacion y analiza para responder lo siguiente:

1. Define el concepto de esterilizacion:

2. Que tipo de lavado se le da al material de laboratorio para realizar el medio de
cultivo:

3. Si la esterilizacién que se le da al material cuales serian las consecuencias:

4. El método de esterilizacién aplicado (vapor humedo) es suficiente para eliminar
cualquier microorganismo:

EJEMPLO No. 3

PREPARACION DE MEDIO DE CULTIVO
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Como ya as realizado el medio de cultivo, observa y coloca con nimeros el orden
de los pasos de este proceso.

EJERCICIO 5
PREPARACION DEL MEDIO DE CULTIVO

Amigo, para que sigas ejercitando la preparacion del (los) medio (s) de cultivo ve
al Laboratorio de microbiologia en equipos de 4 integrantes y solicita el material de
cristaleria y otros materiales requeridos para que hagas el pesado de medios y
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medicion de sustancia (S) necesarias para la preparacion de este (previamente tu
maestro te mostré como hacerlo), y realiza el medio.

Material:

Medios de cultivo

Espatula de acero

Balanza granataria y/o analitica
Vasos de precipitado de 1000ml
Parrilla eléctrica

Varilla de vidrio

Pinzas para crisol

Papel aluminio

Probeta graduada de 500mi
Matraces erlen Meyer de 500ml|
Cajas de petri

Tubos de ensaye

Agua destilada

Termdmetro de 100° C

Procedimiento:

1. Realiza el pesado del medio de cultivo apoyandote de la balanza granataria,
papel aluminio o papel estraza y de la espatula.

2. Mide el agua requerida para la solucion del polvo con la probeta.

3. Haz el mezclado de los anteriores en el vaso de precipitado, procurando que se
diluya todo el polvo

4. Coloca en la parrilla eléctrica el vaso de precipitado con la mezcla para una
mejor dilucion del medio y deja calentar para su esterilizacion.

5. Mide la temperatura (121° C durante 15 min.) que indique el envase del agar y
agita suave y constantemente para evitar derrame del medio.

6. Cuando llegue al punto de ebullicion y haya cumplido con el tiempo y
temperatura requerido apaga la parrilla eléctrica y retira el vaso de precipitado,
con mucho cuidado de no quemarte o derramar el medio.

7. Deja enfriar por unos minutos.

8. Inicia con el vaciado en los materiales respectivos

9. Deja solidificar.

EJERCICIO No. 6
CONSULTA
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1.- Consulta de nuevo en libros sobre los tipos de medios de cultivo para el
aislamiento de microorganismos.

¢, Qué es medio de cultivo?

¢, Qué es aislamiento de microorganismos?

¢, Qué es el crecimiento de microorganismos?

¢, Cuadles son los medios enriquecidos?

¢,Qué son los macroelementos y microelementos?
¢, Qué son los elementos traza?

2.- En base a la investigacion realizada haz lo siguiente.

¢,Cuales medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de Hongos y levaduras?
¢,Cuales medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de Coliformes totales y
coliformes fecales?

¢, Cuales medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de bacterias mesofilicas
aerobias?

EJEMPLO No. 4

METODO DE SIEMBRA DE MEDIOS DE CULTIVO
Y MICROORGANISMOS

Recuerdas que ya has desarrollado esta habilidad, muy bien ahora continua con
los analisis que ya sabes realizar.

Aqui te muestro los pasos a realizar de la siembra de cultivo en placas o
diluciones.

Pasos a Realizar Imagen

Esterilizacion del asa
de platino

Toma de muestra

Siembra de la muestra

Dejar crecer
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EJERCICIO 7.
DIBUJOS DEL METODO DE SIEMBRA

iAmigo! En el siguiente cuadro plasma los dibujos de como se usan los utensilios
para el método de siembra correspondiente. Toma como referencia el ejercicio 7
de la primera competencia.
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EJERCICIO No. 8

CARACTERISTICAS DEL CRECIMIENTO
MICROBIANO

Observa detalladamente las placas para describir el crecimiento microbiano.
Contesta lo siguiente:

1. ¢, Como es la forma de las colonias?

2. ¢ Qué tamafio tiene las colonias?

3. ¢, Como es la elevacion de las colonias?
4,
5
6
7

¢, Como es la coloracion de las colonias?

. ¢,COmo es la pigmentacion de las colonias?
. ¢,COmo es la consistencia de las colonias?
. ¢Segun tu criterio es recomendable destapar la placa para observar el

crecimiento microbiano?

8.

Menciona las condiciones 6ptimas de crecimiento del microorganismo a utilizar.

PRACTICA No. 1
CONTEO DE HONGOS EN DERIVADOS DE
HORTALIZAS

iAmigo! Las habilidades y destrezas que pondras en practica ahora seran para
hacer los analisis microbioldgicos a los derivados de hortalizas.
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No. Préctica: 1 [Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia Il. Realizar analisis microbiolégicos a derivados de
hortalizas

2. Realizar en derivados de hortalizas analisis para
conteo de hongos.

3. Interpretar los resultados de los analisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Habilidad

Efectia el proceso para obtener analisis para conteo de
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual
te indicara el tipo de derivado a analizar asi como los
materiales que se necesitan para obtener tu producto.
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos
cuidando los parametros requeridos para que obtengas
un analisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las practicas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de derivado a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el analisis en derivados de
hortalizas son los siguientes:

Mantén limpia el &rea de andlisis microbiolégicos.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

Prepara el material (recuerda que vya hiciste el lavado, envoltura y
esterlllza0|on preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al
producto que vas a analizar.

6. La preparacion de la muestra debe hacerse de acuerdo a la NMX-F-285.
"Muestreo y transporte de la muestra”.

a). Utiliza recipientes, bolsas y material, para la recoleccién. Para esto, has uso,
segun el caso, de autoclave a 121°durante 20 minutos, o de horno a 180°durante
30 minutos (6 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de
contaminacion ulterior durante su manejo.

b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo,
tierra, saliva, descargas nasofaringeas o de cualquier otra naturaleza. El recipiente
0 bolsa se debe abrir justamente lo necesario para introducir la muestra, y hecho
esto volver a cubrirse o cerrarse, tanto con su tapa como con el papel que la
protege. No es requisito el empleo de mechero de alcohol durante la maniobra.

agkrwbE
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c). Es esencial que el recipiente y los dispositivos empleados para extraer la solo
se encuentren estériles, si no ademas limpios, libres de substancias que afectan la
viabilidad de los microorganismos.

d). Identifica claramente mediante rétulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener mas de una.

e). En el informe o acta anexa detalla toda la informacidn pertinente que pudiera
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en
consideracion al desarrollar el analisis e interpretar su resultado. La posibilidad de
la presencia de algun conservador en el alimento, sus condiciones de
conservacion, temperatura, proteccién contaminantes, etcétera.

f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el
propésito del analisis. TOmalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en
estanterias; si es el caso de un producto de fabricacion, obtener sucesivas
distribuidas a lo largo del periodo en el que se realice la inspeccion.

g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que
retirar una porcion, obtenerla de diferentes localidades. Si se estima conviene
obtener muestras independientes que pudieran poner de manifiesto distintos (no
mezclar en el mismo recipiente por ejemplo, porciones que alguna alteracién, aln
pequefia, con porciones regulares).

h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al
laboratorio bajo refrigeracion (2 a 85C), o en congelacion si se trata de
congelados. Utiliza para el efecto hielo de agua o hielo seco respectivamente.

i). Evita que el agua se deshiele y alcance la tapa de los envases o que de alguna
manera contamine a los alimentos muestreados. Es recomendable el empleo de
hielo en bolsas de plastico impermeables para evitar estos inconvenientes, lo
facilita el acomodamiento de los diferentes envases dentro de la caja de
transporte.

J)- Toda medida que se tome para acortar el tiempo comprendido entre la de las
muestras y su entrega al laboratorio, contribuird notoriamente falseamientos en la
imagen microbiolégica de un alimento al analisis. Los puede sufrir durante su
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a
las originalmente presentes como resultado proliferacion de un grupo particular de
microorganismo, 0 menores si hay antagonico de otro grupo de gérmenes. Las
bacteria patdgenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de analisis
utilizadas

7. Para el analisis has los siguientes pasos:

a). Coloca de cada dilucion 1 ml por duplicado en cajas petri y agregar 12 a 15 ml
de agar-papa-dextrosa acidificado, fundido y mantenido a 45°-48<C.

b). Homogeniza y deja solidificar.

c). Incuba una serie de placas a 22<C durante 5 dias y | a otra serie a 35T durante
48 horas.

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia.
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Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo
a tu criterio.

Contingencias

Alternativas de solucién

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El ndimero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada
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Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

Siembra incorrecta

La temperatura de incubacion

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacion (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
gue tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.

PRACTICA No. 2
CONTEO DE LEVADURAS EN DERIVADOS DE

HORTALIZAS
No. Préctica: 2 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia 2. Realizar andlisis microbiologicos a derivados de
hortalizas

2. Realizar en derivados de hortalizas analisis para
conteo de levaduras.

3. Interpretar los resultados de los andlisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Habilidad

Efectla el proceso para obtener andlisis para conteo de
levaduras atendiendo las indicaciones de tu docente, el
cual te indicard el tipo de derivado a analizar asi como los
materiales que se necesitan para obtener tu producto.
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos
cuidando los parametros requeridos para que obtengas
un andlisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de derivado a analizar asi como las cantidades de los
materiales.
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Los pasos que debes de realizar para obtener el andlisis en derivados de frutas
son los siguientes:

Mantén limpia el &rea de andlisis microbiolégicos.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

10 Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura, esterilizacion,
preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas
a analizar.

6. La preparacion de la muestra debe hacerse de acuerdo a la NMX-F-285.
"Muestreo y transporte de la muestra".

a). Utiliza recipientes, bolsas y material, para la recoleccién. Para esto, has uso,
segun el caso, de autoclave a 121°durante 20 minutos, o de horno a 180°durante
30 minutos (6 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de
contaminacion ulterior durante su manejo.

b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo,
tierra, saliva, descargas nasofaringeas o de cualquier otra naturaleza. El recipiente
0 bolsa se debe abrir justamente lo necesario para introducir la muestra, y hecho
esto volver a cubrirse o cerrarse, tanto con su tapa como con el papel que la
protege. No es requisito el empleo de mechero de alcohol durante la maniobra.

c). Es esencial que el recipiente y los dispositivos empleados para extraer la solo
se encuentren estériles, si no ademas limpios, libres de substancias que afectan la
viabilidad de los microorganismos.

d). Identifica claramente mediante rétulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener mas de una.

e). En el informe o acta anexa detalla toda la informacion pertinente que pudiera
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en
consideracion al desarrollar el analisis e interpretar su resultado. La posibilidad de
la presencia de algun conservador en el alimento, sus condiciones de
conservacion, temperatura, proteccién contaminantes, etcétera.

f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el
propésito del analisis. TOmalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en
estanterias; si es el caso de un producto de fabricacion, obtener sucesivas
distribuidas a lo largo del periodo en el que se realice la inspeccion.

g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que
retirar una porcion, obtenerla de diferentes localidades. Si se estima conviene
obtener muestras independientes que pudieran poner de manifiesto distintos (no
mezclar en el mismo recipiente por ejemplo, porciones que alguna alteracion, aun
pequefa, con porciones regulares).

h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al
laboratorio bajo refrigeracion (2 a 85C), o en congelacién si se trata de
congelados. Utiliza para el efecto hielo de agua o hielo seco respectivamente.

I). Evita que el agua se deshiele y alcance la tapa de los envases o0 que de alguna
manera contamine a los alimentos muestreados. Es recomendable el empleo de
hielo en bolsas de plastico impermeables para evitar estos inconvenientes, lo

© 0N
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facilita el acomodamiento de los diferentes envases dentro de la caja de
transporte.

j). Toda medida que se tome para acortar el tiempo comprendido entre la de las
muestras y su entrega al laboratorio, contribuird notoriamente falseamientos en la
imagen microbiologica de un alimento al analisis. Los puede sufrir durante su
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a
las originalmente presentes como resultado proliferacion de un grupo particular de
microorganismo, 0 menores si hay antagonico de otro grupo de gérmenes. Las
bacteria patdgenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de analisis
utilizadas

7. Para el analisis has los siguientes pasos:

a). Coloca de cada dilucion 1 ml por duplicado en cajas petri y agregar 12 a 15 ml
de agar-papa-dextrosa acidificado, fundido y mantenido a 45°-48<C.

b). Homogeniza y deja solidificar.

c). Incuba una serie de placas a 22 durante 5 dias y | a otra serie a 35T durante
48 horas.

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia.

Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada
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En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo
a tu criterio.

Contingencias Alternativas de solucion

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El ndmero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada

Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

Siembra incorrecta

La temperatura de incubacion

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacién (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
que tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.

PRACTICA No. 3
CONTEO DE COLIFORMES TOTALES EN DERIVADOS
DE HORTALIZAS
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No. Practica: 3

[Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia

Il. Realizar analisis microbiolégicos a derivados de
hortalizas

Habilidad

2. Realizar en derivados de hortalizas analisis para
conteo de coliformes fecales.

3. Interpretar los resultados de los andlisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes

Instrucciones
para el alumno

Efectla el proceso para obtener andlisis para conteo de
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu
docente, el cual te indicara el tipo de derivado a analizar
asi como los materiales que se necesitan para obtener tu
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los
pasos cuidando los parametros requeridos para que
obtengas un analisis de calidad.

Instrucciones
para el docente

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
registrar el logro de las competencias por parte de los
alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de derivado a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el analisis en
derivados de hortalizas son los siguientes:

agkrwbE

Prepara el

Mantén limpia el &rea de andlisis microbioldgicos.

Utiliza implementos de seguridad e higiene.

Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.
Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.
material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura

y

esterlllza0|on preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al
producto que vas a analizar.
6. La preparacion de la muestra debe efectuarse siguiendo la NMX-F-286,

Preparacion y dilucion de muestras de alimentos para su analisis microbioldgico.

7. Inocula 1ml de cada dilucidén a cada uno de los 3 tubos con 10ml de caldo Lauril
sulfato triptosa (Prueba presuntiva).

8. Incuba los tubos durante 48 + 2 horas a 35C + 2° C.
9. Examina los tubos a las 24 + 2 horas y observa si hay acumulacién de gas en la
campana de fermentacion.
10. Reincuba 24 horas mas. La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de
48 horas es positiva la prueba.
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11. Agita suavemente los tubos de caldo Lauril sulfato triptosa que resultaron
positivos (Prueba confirmatoria).

12. Transfiere de 2 - 3 asadas de cada tubo de caldo EC

13. Incuba los tubos de 44.5 + 0.2C en bafio de agua y observar si hay
produccion de gas a las 24 y 48 horas.

14. La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de 48 horas hace positiva la
prueba.

15. Transfiere alternativamente de 2 a 3 asadas de cada tubo positivo en la prueba
presuntiva, a tubos con caldo lactosa bilis verde brillante y agua peptonada.

16. Incuba los tubos a 44.5 + 0.2 en bafio de agua y observa si hay produccién
de gas a las 24 y 48 horas.

17. Adiciona al tubo de agua peptonada de 2 a 3 gotas de reactivo de Kovac
(prueba de Indol)

18. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia

- ~
I/' Te recuerdo que hatas
i lo mismos pasos para
.+ cada derivado de fruta

7 aanalizal ,

Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada
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a tu criterio.

En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo

Contingencias

Alternativas de solucién

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El ndmero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada

Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

Siembra incorrecta

La temperatura de incubacion

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacién (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
que tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.

PRACTICA No. 4

CONTEO DE COLIFORMES FECALES EN DERIVADOS

DE HORTALIZAS
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No. Préctica: 4 [Fecha de Aplicacion:

Nivel de Competencia: 2

Competencia |. Realizar analisis microbiolégicos a derivados de frutas

2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
coliformes fecales.

3. Interpretar los resultados de los analisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes.

Habilidad

Efectia el proceso para obtener analisis para conteo de
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu
docente, el cual te indicara el tipo de derivado a analizar
asi como los materiales que se necesitan para obtener tu
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los
pasos cuidando los parametros requeridos para que
obtengas un analisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las practicas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de derivado a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el andlisis en derivados de
hortalizas son los siguientes:

1. Mantén limpia el area de analisis microbiolégicos.

2. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

4. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

5. Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura y esterilizacion,
preparacion y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas
a analizar.

6. La preparacion de la muestra debe efectuarse siguiendo la NMX-F-286,
Preparacion y dilucion de muestras de alimentos para su analisis microbiolégico.

7. Para el analisis has los siguientes pasos:

a). Inocula 1ml de cada dilucién a cada uno de los 3 tubos con 10ml de caldo
Lauril sulfato triptosa (Prueba presuntiva).

b). Incuba los tubos durante 48 + 2 horas a 35T + 2.

c). Examina los tubos a las 24 + 2 horas y observa si hay acumulacion de gas en
la campana de fermentacion.

d). Reincuba 24 horas mas. La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de
48 horas es positiva la prueba.
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e). Agita suavemente los tubos de caldo Lauril sulfato triptosa que resultaron
positivos (Prueba confirmatoria).

f). Transfiere de 2 - 3 asadas de cada tubo de caldo EC

g). Incuba los tubos de 44.5 £ 0.2 en bafio de agua y observar si hay produccién
de gas a las 24 y 48 horas.

h). La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de 48 horas hace positiva la
prueba.

I). Transfiere alternativamente de 2 a 3 asadas de cada tubo positivo en la prueba
presuntiva, a tubos con caldo lactosa bilis verde brillante y agua peptonada.

j). Incuba los tubos a 44.5 + 0.2 en bafio de agua y observa si hay produccién
de gas a las 24 y 48 horas.

k). Adiciona al tubo de agua peptonada de 2 a 3 gotas de reactivo de Kovac
(prueba de Indol)

8. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo limpia.

Olvidar la indumentaria requerida para el muestreo

No comprobar las condiciones estériles del material a
usar

No tomar la cantidad adecuada de la muestra

No llevar las etiquetas de identificacion de la muestra
Confundir los pasos de la técnica de muestreo

Envolver incorrectamente el material

Usar material de cristaleria en malas condiciones
Pesado y medicién incorrecta de los medios y sustancias

Medios de cultivo caducados

Agua no es destilada
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En la siguiente tabla se te presentan dos columnas, en la
izquierda estan escritas las posibles contingencias y en la
columna derecha escribiras la posible solucion de acuerdo
a tu criterio.

Contingencias Alternativas de solucion

No permitan la visita a laboratorio de
alimentos

Desconoces el material a usar

Si el material no es estéril

La indumentaria no es la correcta

El ndmero de muestras no es
suficiente

El transporte no es el correcto

La temperatura de conservacion de la
muestra no es la adecuada

Desconoces la técnica para muestreo

La energia eléctrica falla

Siembra incorrecta

La temperatura de incubacion

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacién (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
que tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.
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PRACTICA No. 5
CONTEO DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS EN
DERIVADOS DE HORTALIZAS

No. Practica: 5 [Fecha de Aplicacion:
Nivel de Competencia: 2
Competencia |. Realizar andlisis microbioldgicos a derivados de frutas

2. Realizar en derivados de frutas analisis para conteo de
coliformes fecales.

3. Interpretar los resultados de los andlisis realizados y
elaborar los reportes correspondientes.

Habilidad

Efectla el proceso para obtener andlisis para conteo de
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu
docente, el cual te indicara el tipo de derivado a analizar
asi como los materiales que se necesitan para obtener tu
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los
pasos cuidando los parametros requeridos para que
obtengas un analisis de calidad.

Instrucciones
para el alumno

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios
para el desarrollo de las préacticas en el laboratorio de
microbiologia, utilizando los instrumentos adecuados para
Instrucciones registrar el logro de las competencias por parte de los
para el docente alumnos, asi como las habilidades que requieren
reforzamiento o correccion. Proporcionar al alumno el tipo
de derivado a analizar asi como las cantidades de los
materiales.

Los pasos que debes de realizar para obtener el analisis en derivados de
hortalizas son los siguientes:

1. Mantén limpia el area de analisis microbioldgicos.

2. Utiliza implementos de seguridad e higiene.

3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso.

4. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso.

5. Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura y esterilizacion,
preparacion y vaciado de medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas
a analizar.

6. Para el analisis has los siguientes pasos:

a). Distribuye las cajas estériles en la mesa de trabajo de manera que su
inoculacién, la adicion de los medios de cultivo y su rotacién se pueda realizar
comoda y libremente.

b). Marca las cajas en sus tapas con los datos pertinentes previamente a su
inoculacion.
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c). Sigue las indicaciones sefaladas en la Norma Mexicana NMX-F-286
Preparacion y dilucibn de muestras de alimentos para analisis microbioldgicos,
para la preparacion y dilucion de la muestra.

d). Practica las diluciones decimales que se estimen convenientes.

e). Transfiere 1 ml 6 0.1 ml de la muestra y de cada una de las diluciones a cajas
Petri estériles evitando todo tipo de contaminacion durante la maniobra y
aplicando la punta de la pipeta al fondo de la caja mientras escurre el liquido.

f). Agrega 12 a 15 ml. del medio de cultivo fundido y mantenido a una temperatura
de 45°- 48° en un bafio de agua. Mézclalo con la muest ra (6 movimientos de
derecha a izquierda, 6 en el sentido de las manecillas del reloj, 6 en sentido
contrario y 6 de atras adelante) sobre una superficie lisa y horizontal hasta lograr
una completa incorporacion del inoculé en el medio, cuidar que el medio no moje
la cubierta de las cajas.

g). Deja solidificar.

h). El tiempo transcurrido desde el momento que la muestra se incorpora al
diluyente, hasta que finalmente se adiciona el medio de cultivo a las cajas, no
debe exceder de 20 minutos.

i). Incuba las cajas en posicion invertida (la tapa hacia abajo) durante el tiempo y a
la temperatura que se requiera, segun el tipo de alimento de que se trate.

J)- Selecciona aquellas placas donde aparezcan entre 30 a 300 colonias, pues es
en ellas donde sera menor el error en el recuento.

k). Cuenta todas las colonias desarrolladas en las placas seleccionadas (excepto
las de hongos), incluyendo las colonias puntiformes. Hacer uso del microscopio
para resolver los casos en los que no se pueden distinguir las colonias de
pequefias particulas de alimento.

17. Al terminar el procedimiento de la practica debes dejar el area de trabajo
limpia.

s

7/ Recuerda que No debes_

i destapar las placas cuando

y hagas la revision para ver El
A\ crecimiento microbiano.

s

Ahora que terminaste la practica puedes decirle al docente que te evalle para que
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizara los
instrumentos de evaluacién (guias de observacion y las listas de cotejo). Recuerda
que tienes que elaborar los reportes de los analisis realizados.
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Conclusiones de la competencia

Para que logres la competencia realizar analisis microbiologicos a derivados de
hortalizas tienes que ser capaz de:

Portar los implementos de seguridad e higiene

Hagas el lavado al material de cristaleria de laboratorio

Realices la envoltura y esterilizacion del material correctamente
Prepares el medio de cultivo

Logres hacer la siembra del medio y microorganismos correctamente
Hagas la interpretacion correcta del analisis y

Elabores los reportes correspondientes

Seguidamente realizaras la evaluacion de la competencia por medio de una
actividad o practica donde desarrolles tus habilidades y destrezas requeridas para
realizar andlisis microbiolégicos a derivados de hortalizas; apoyandose en los

criterios que estan en el programa de estudios Desempefio, Producto y Actitud.

\ QUIFI. g
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CONCLUSIONES DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Como te has dado cuenta has realizado diferentes actividades como ejemplos,
ejercicios y practicas en donde adquiriste conocimientos, habilidades y destrezas
con los que puedes demostrar que eres competente en: Realizar andlisis

microbiolégicos a derivados de frutas y hortalizas.

Las actividades que realizaste como ejemplos, ejercicios y practicas, te serviran

para evaluar el submédulo.
Ademas déjame decirte que el submédulo se te evaluara con el desempefio,
producto y actitudes que se encuentran en el Programa de Estudios

correspondiente al submédulo que estas cursando.

Todo lo que acabas de adquirir te facilitara la entrada en el sector laboral y/o el

autoempleo, asi que no dejes escapar las oportunidades que se te presenten.

Al aprobar las competencias quiere decir que eres Competente

iFELICIDADES!
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Glosario

ACIDEZ: Son los mililitros de Hidroxido de sodio, necesarios para neutralizar
el &cido que se encuentra en los alimentos.

ACONDICIONAMIENTO: Paso intermedio en la preparacion de los alimentos
gue precede a una determinada fase a su proceso de produccion.

ADITIVO: Es una sustancia o mezcla de sustancias diferentes al alimento,
gue se encuentran en el mismo, como resultado de produccion,
almacenamiento o empacado, afiadido intencionalmente para lograr ciertos
beneficios.

AGUA: Liquido incoloro, inodoro e insipido. Cuando se encuentra en grandes
masas, adquiere una tonalidad azulada; se descompone a altas temperaturas
(1500 °C) en hidrégeno y en oxigeno.

ANALISIS: Descomposicion de una sustancia en sus componentes a fin de
conocer la clase o la cantidad de la sustancia fundamental presente o de los
compuestos.

ANALISIS CUANTITATIVO: Procedimiento de trabajo utilizado en quimica
para la determinacién de las cantidades proporcionales de los elementos o de
los compuestos que intervienen en una reaccion. Segun el tipo de analisis,
pueden ser gravimétricos, volumétricos, microanalisis, espectrales, etc.

ANALISIS VOLUMETRICO: (Volumetria, titulacion). Procedimiento de
analisis cuantitativo para determinar la concentracion de una solucién en que
no se conoce, mediante otra de concentracién conocida que se agrega
dosificadamente sobre un volumen determinado de la primera hasta que la
reaccion sea completa.

ANTIOXIDANTE: Aditivo usado para controlar en parte el deterioro que
puedan sufrir las grasas.

ATES: Semejante a las jaleas. No se usa jugo sino pulpa molida y tamizada.

BALANZA ANALITICA: Balanza especialmente sensible y exacta utilizada
para investigaciones fisicas, quimicas y tecnolégicas. Estas balanzas pueden
llegar a tener una precision de hasta 1/100 mg.

BANO MARIA: Recipiente para calentar indirectamente compuestos liquidos
o0 solidos utilizando agua como medio de suspension.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Conjunto de normas y
actividades relacionadas entre si, destinadas a garantizar que los productos
tengan y mantengan las especificaciones requeridas para su uso.

COLORANTE: Aditivo usado para mejorar la impresion visual de los
alimentos, el cual influye en la calidad, uniformidad, proteccién de sabores,
vitaminas, atraccion e identidad del producto.
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CONSERVACION: Accion de mantener un producto alimenticio en buen
estado.

CONSERVADOR: Sustancias quimicas que al ser afiadidas
intencionalmente al alimento, tienden a prevenir o retardar el deterioro
causado a los alimentos por microorganismos.

CONSERVAS ALIMENTICIAS: Preservacion de sustancias alimenticias
contra la descomposicion por distintos procedimientos, para facilitar su
transporte o permitir que sea consumida al cabo de un tiempo que puede
ser muy largo.

ELABORACION: Transformacion de un producto por el trabajo, para
obtener un determinado bien de consumo.

FERMENTACION: Proceso de descomposicién de un compuesto organico
por un proceso enzimatico.

GRADOS BRIX: Es el equivalente a un gramo de azucar por cada 100
gramos de alimento.

JALEA: Producto semisolido que contiene 45 partes de fruta por 55 partes
de azucar.

MATERIA PRIMA: Sustancia o producto de cualquier origen que se use en
la elaboracién de alimentos y bebidas.

MERMELADA: Mezcla de azucar con pulpa molida o entera de fruta, es un
producto semisolido.

NECTAR: Conserva preparada con pulpa de fruta y se agrega acido
ascorbico o acido citrico.

PECTINA: Es una sustancia reversible que puede ser disuelta en agua y
eventualmente precipitada, secada y redisuelta, gelifica rapidamente y a
temperaturas altas se usa para colocar frutas en suspensiéon evitando que
precipiten.

PH: Concentracién de iones de hidrégeno. Se establece una escala que va
de 0 a 14. Se considera que de 0 hasta antes de 7 es acido, el 7 es neutro y
después de 7 hasta 14 es basico o alcalino.

SABORIZANTE: Aditivo usado para incrementar o resaltar los sabores
bésicos: dulce, salado, acido y amargo.

SEGURIDAD: Eliminacion de peligros, o bien, su control a niveles de
tolerancia aceptable segun lo determina la ley, reglamentos de instituciones,
la ética, requisitos personales, recursos cientificos y tecnoldgicos,
conocimiento empirico, economia y las interpretaciones de la practica
cultural y popular.
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ANEXOS

Anexo 1.
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