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Objetivo General 
 

 

Al terminar este Submódulo tendrás las habilidades y 

destrezas para analizar microbiologicamente a la 

variedad de productos derivados de frutas, estos serían: conteo de 

hongos y levaduras, coniformes totales y fecales y bacterias 

mesofílicas aerobias. Aplicarás métodos y técnicas de microbiología 

y procesos de calidad, así mismo los reglamentos establecidos de 

seguridad e higiene y obtener un producto de calidad que mejoren a 

los existentes en el mercado.  

 

Obtendrás la habilidad de tomar muestras a alimentos procesados 

de frutas e interpretarás los resultados obtenidos plasmándolos en 

un documento donde tu juicio será importante para determinar la 

inocuidad de los derivados de frutas para su consumo; con esta 

destreza tendrás la oportunidad de trabajar en un laboratorio de 

análisis o en la industria procesadora o en su caso iniciar tu propio  

laboratorio de análisis de alimentos.   

  

Con la variedad de actividades que vas a realizar y que debes 

conocer cómo manejar y controlar los equipos y materiales de 

laboratorio, elaboración de medios de cultivo y manejo de 

microorganismos  con responsabilidad, orden y limpieza, obtendrás 

un nivel de competencia 2. 

                                  

 
 

  



 

 

 

 

Índice 
 

 

 

 

 

 

Contiene los siguientes apartados:  
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Mapa Curricular 
 
 

Efectuar análisis microbiológico a derivados de  frutas y 
hortalizas 

Realizar análisis 
microbiológicos a derivados de 

frutas  

Realizar análisis 
microbiológicos a derivados de 

hortalizas  

Habilidades y destrezas para: 

1. Tomar la muestra de derivados de frutas 
2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de hongos y 

levaduras, coliformes totales, coliformes fecales y bacterias 
mesofílicas aerobias 

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

 
 

Conocimientos sobre: 

·  NMX-F-608-NORMEX-2002 
·  NMX-F-613-NORMEX-2003 
·  NMX-F-608-NORMEX-2002 
·  NMX-F-358 
·  NMX-F-255 
·  NMX-F-204 
·  NOM-F-253 
·  NOM-F-255 
·  NTCL CICA0119.01 
·  Microbiología General 
·  Microbiología de alimentos 
·  Procesos de calidad 
·  Toxicología 

 

Habilidades y destrezas para: 
 

1. Tomar la muestra de derivados de hortalizas 
2. Realizar en derivados de hortalizas: análisis para conteo de hongos y 

levaduras, coniformes totales, coniformes fecales y bacterias 
mesofílicas aerobias 

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

 

Conocimientos sobre: 

·  NOM-120-SSA1-1994 
·  NOM-109-SSA1-1994 
·  NOM-092-SSA1-1994 
·  NOM-110-SSA1-1994 
·  NOM-112-SSA1-1994 
·  NOM-113-SSA1-1994 
·  NOM-114-SSA1-1994 
·  NOM-111-SSA1-1994 
·  NOM-115-SSA1-1994 
·  NOM-000-SSA1-1995 
·  NMX-F-358 
·  NMX-F-255 
·  NMX-F-204 
·  NOM-F-253 
·  NOM-F-255 
·  NTCL CICA0119.01 
·  Microbiología general 
·  Microbiología de alimentos 
·  Procesos de calidad 
·  Toxicología 

Actitudes: 

·  Orden 
·  Limpieza 
·  Responsabilidad 

 

ANÁLISIS Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS  

Procesar Alimentos a base de  frutas y hortalizas  
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Un mensaje para ti 
 
 
            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 así poder reproducirse (masa celular y/o 
producto) y finalmente morir. 
 
Este fascinante mundo de microorganismos lo conocerás ya que 
los alimentos que se consumen deben estar libres de ellos y así 
evitar infecciones o intoxicaciones alimentarías, eso quiere decir 
que 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 
quiere decir que todos los microorganismos son malos (patógenos), 
también hay los buenos (benéficos), que ayudan a darle sabor, 
color, olor y textura a los alimentos que consumimos. Por ahora 
conocerás qué y cuantos microorganismos se encuentran en los 
alimentos procesados.  
 
Para esto tendrás conocimiento sobre microbiología de alimentos, 
análisis de alimento, toxicología y procesos de calidad  y harás 
actividades durante el desarrollo de las prácticas cómo tomar 
muestras, realizar análisis de ciertos microorganismos e interpretar 
los resultados obtenidos y hacer reporte de ello, en el laboratorio 
de microbiología. Además de aplicar las actitudes de orden, 
limpieza y responsabilidad. Te comento que puedes complementar 
tus habilidades y destrezas así como los conocimientos con los 
otros submódulos de análisis microbiológicos a leche y productos 
lácteos, carnes y productos cárnicos, aves, huevo, pescados, 
mariscos y sus derivados y cereales y sus derivados. Y con todo 
ello tendrás la oportunidad de trabajar en el área relacionada con 
los alimentos o iniciar tu propio laboratorio; no olvides que es un 
mundo mágico y a la vez delicado te deseo la mejor de las  
¡¡suerte!! 

 
 
                                                                

            

¿ 

 Soy   Quifi    y 
estaré contigo en 
el desarrollo de 
este submódulo. 
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Simbología 
 

 
PRÁCTICA 

 

�������  

 
�������	
���
��  
 

 

����
�
��  

 


��
��������  

 

��
����

���  

 


��
�����
��  

 

����
���  

 



Página 8 de 86 

Competencias, habilidades y destrezas 
�
�

Módulo I Procesar alimentos a base de frutas y hortalizas 

Submódulo III 
Efectuar análisis microbiológicos a derivados de fr utas y 
hortalizas 

Competencias 
a Desarrollar 

 
I. Realizar análisis microbiológicos a derivados de frutas 

                                                                                   
II. Realizar análisis microbiológicos a derivados      

de hortalizas 

 

 
 
                                   
                              
                         
 
                          
                         
 
 

                          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

COMPETENCIA I. Realizar análisis microbiológicos a derivados de   
    Frutas 
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Introducción 
 

 

 uieres entrar al mundo de los microorganismos?  

 

El análisis microbiológico de muestras de alimentos es necesario,  

por las prácticas de buena elaboración y distribución, base de la 

garantía de la calidad, tienen que ser comprobadas por examen los 

productos finales. Para evaluar la calidad microbiológica 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 harás para desarrollar esta competencia son actividades 

dirigidas a que tus habilidades y destrezas sean las mejores para 

realizar análisis microbiológicos a derivados de frutas; también 

adquirirás conocimientos amplios sobre toxicología y calidad de los 

alimentos. Todo ello te ayudará a lograr las metas que te propongas 

en el ámbito laboral para desarrollarte como técnico en análisis y 

tecnología de los alimentos. Aplicaras actitudes como 

responsabilidad, orden y limpieza que son importantes en el proceso 

de los análisis.  

 

Las actividades que realizaras a continuación requieren de cuidado 

ya que puede ser perjudicial el no seguirlas paso a paso.  

 

Al finalizar este submódulo verás 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  ¡¡Suerte!! 

 

 

 ¿Q 
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Desarrollo 
 
¡Amigo! Iniciaras con el aspecto microbiológico de los alimentos, y para ello te 
muestro la siguiente tabla para que conozcas  los pasos y la función de de la toma 
de muestras de derivados de frutas. 

 

 
 
 
 

HABILIDADES 1. Tomar la muestra de derivados de frutas 

RESULTADO DE 

APRENDIZAJE 

 
Al terminar el submódulo el alumno será capaz de realizar 
análisis microbiológicos a derivados de frutas y hortalizas 

 
 
 
 
 

EJEMPLO .1 
PASOS DE TOMA DE MUESTRAS 

PASO FUNCIÓN 

Recolección 

Toma de muestra del alimento a analizar, utilizar 

recipientes, bolsas previamente esterilizadas  y 

evitar contaminar. 

Identificación 
Colocar rótulo o etique (indeleble) en el recipiente 

o bolsa, para evitar confusiones. 

Transporte 

Transportar las muestras de alimentos al 

laboratorio bajo refrigeración o congelado según 

lo requiera la muestra. 

Análisis 
Determinar que y en que cantidad se encuentra 

un microorganismo en un alimento. 
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Realiza visita a la Secretaria de Salud Pública y solicita que te permitan observar 
como se realiza el muestreo de alimentos, específicamente a frutas. 
 
Con lo que observaste contesta lo siguiente: 

1) ¿Cómo se llama el tipo de muestreo realizado a la frutas? 

2) ¿Qué características físicas tenia las muestras a analizar? 

3) ¿Identificaste el material utilizado durante el muestreo? 

4) Menciona los nombres de los materiales que identificaste y             

        di cual es su función: 

5) ¿Algún material utilizado por el verificador en el muestreo te   

         resultó desconocido? 

6) ¿Menciona los nombres de los materiales que no     

        identificaste y di cual es su función? 

7) ¿La toma de muestras fue de acuerdo a la NMX-F-286? 

8) ¿Qué número de muestras tomo el verificador de Salud? 

9) ¿Como transportó 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. 
 
 
 

 
1.- Realiza una consulta en libros y en laboratorios de alimentos sobre los tipos de  
muestreo que se utilizan para el análisis de derivados de frutas.  
 
�  ¿Cuáles son los tipos de muestreos más utilizados para el análisis en 
derivados de frutas? 
 
�  Menciona los pasos de como se realiza el muestreo  en derivados de frutas 

 EJERCICIO No. 1 
VISITA A LA SECRETARIA DE SALUD PUBLICA 

 
 

 

EJERCICIO 2. 
CONSULTA  Y  COMPARA  
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2.- Realiza visita a laboratorios de alimentos. 
 
�  Después de la visita realizada comenta como observaste la etapa de  
recolección, transporte y conservación de la muestra en el laboratorio, compáralo 
con tu investigación. 
 
�  ¿Por qué es importante la indumentaria para el muestreo de alimentos? 

 

 
 

Desarrollo 
 
¡Hola! estoy contigo de nuevo Amigo. Ahora empiezas a adentrarte con los 
análisis a los alimentos, ¿recuerdas, te mencione que es un mundo maravilloso el 
de los microorganismos?, bueno iniciaras con el lavado, envoltura y esterilización 
del material de cristalería; posteriormente sigues con la preparación de medios de 
cultivo, la toma de muestras, el análisis de los derivados y elaborar los reportes 
correspondientes a cada análisis para que sean confiables ¡adelante! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

HABILIDADES 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
hongos y levaduras, coliformes totales, coliformes fecales y 
bacterias mesofílicas aerobias 

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

RESULTADO DE 

APRENDIZAJE 

Al terminar el submódulo el alumno será capaz de realizar 
análisis microbiológicos a derivados de frutas 
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Observa las figuras que te presento que se utilizan para envolver el material de 
cristalería y ser esterilizado, ya que son los que utilizarás posteriormente. 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Te presento una serie de imágenes de la envoltura del material de cristalería para 
esterilizar, observa bien y coloca en los recuadros el número que corresponda a 
cada paso sucesivo del material correspondiente. 
 
 
 
 

 

EJEMPLO No. 2 
 

MATERIALES PARA ESTERILIZAC IÓN 

 
 
 
 
 
 

EJERCICIO 3 
 

IDENTIFICACIÓN DE LOS PASOS DE LA 
ENVOLTURA DEL MATERIAL DE 

CRISTALERÍA 

Papel  Estraza 

Material de Cristalería 
Tijeras 

Gasas 

Algodón 

Cinta Maskin 
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¡Importante!  
El papel no debe 
romperse durante 
la envoltura del 
material. 
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1.- Realiza una consulta en libros e  Internet sobre los tipos de esterilización que 
se utilizan para material de laboratorio. 
 
�  ¿Que es esterilización? 
 
�  ¿Cuales son los tipos de esterilización que se utilizan para material de 
laboratorio? 
 
�  ¿Que temperatura y que tiempo se requiere para la esterilización? 
 
2.- Realiza una visita al laboratorio multidisciplinario de tu plantel. 
 
�  Haz un enlistado del material que se utiliza para el análisis de alimentos. 
 
�  Clasifica el material correspondiente a la preparación del medio de cultivo, al 
vaciado en placas y a la siembra de microorganismos. 
 
 
 

 
A continuación observarás de manera general la preparación de los medios de 
cultivo y el vaciado en placas, identifica y coloca el nombre de cada paso.  
 
 
 
     
 
 
 
  
                                                     
 
                                                

 

EJERCICIO No. 4 
CONSULTA  Y COMPARA 

  
EJEMPLO No. 3 

 
PREPARACIÓN  DE MEDIO DE CULTIVO Y 

VACIADO EN PLACAS  
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Amigo, para que ejercites la preparación del (los) medio (s) de cultivo ve al 
Laboratorio de microbiología en equipos de 4 integrantes y solicita el material de 
cristalería y otros materiales requeridos para que hagas el pesado de medios y 
medición de sustancia (s) necesarias para la preparación de este (previamente tu 
maestro te mostró como hacerlo), y  realiza el medio.  
 
Material: 
 
Medios de cultivo  
Agar  
Espátula de acero 
Balanza granataria y/o analítica 
Vasos de precipitado de 1000ml 
Parrilla eléctrica 
Varilla de vidrio 
Pinzas para crisol 
Papel aluminio o papel estraza 
Probeta graduada de 500ml 

 

EJERCICIO 5. 
PREPARACIÓN DEL MEDIO DE CULTIVO 
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Matraces erlen Meyer de 500ml 
Cajas de petri  
Tubos de ensaye 
Agua destilada 
Termómetro de 100° C 
 
Procedimiento: 
1. Realiza el pesado del medio de cultivo apoyándote de la balanza granataria, 
papel aluminio o papel estraza y de la espátula.  
2. Mide el agua requerida para la solución 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 dilución del medio y deja calentar para su esterilización. 
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 ebullición 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. 
 

 
 
 
 
 
 

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? 
�  ¿Cuáles son los medios enriquecidos? 
�  ¿Qué son los macroelementos y microelementos? 
�  ¿Qué son los elementos traza? 
 
2.- En base a la investigación realizada haz lo siguiente. 
 
�  ¿Cuáles medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de  Hongos y 
levaduras? 
�   ¿Cuáles medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de Coliformes 
totales y coliformes fecales? 

 

EJERCICIO No. 6 
CONSULTA  
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�  ¿Cuáles medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de  bacterias 
mesofílicas aerobias? 

 
 
 
 
 
 
 

Recuerdas que en el desarrollo de esta habilidad te dije que harías para lograr las 
habilidades y destrezas, muy bien ahora que ya sabes hacer los pasos previos al 
análisis entonces ya es tiempo que los realices  ¡Suerte! 
 
Como ves aquí te muestro los pasos de manera general de la siembra de cultivo 
en placas o diluciones, dependiendo el tipo de análisis que se  requiera.  

 
 

 
¡Amigo! En la siguiente tabla menciono los utensilios y la intención del método de 
siembra de microorganismos, y complementarás la tabla con la imagen de ellos 
(previa investigación bibliográfica). 
 

INTENCIÓN IMAGEN UTENSILIO 
Asegurar la presencia 
de colonias 

 
 Asa de siembra 

  
EJEMPLO No. 4 

 
MÉTODO DE SIEMBRA DE MEDIOS DE 

CULTIVO Y MICROORGANISMOS 

Pasos a realizar Imagen 

Esterilización del asa 
de platino 

 

Toma de muestra 

 

Siembra de la muestra 

 

Dejar crecer 

 

 
 
 
 
 
 

EJERCICIO 7. 
CONOCIMIENTO DE MÉTODOS DE SIEMBRA 
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Precisión de inóculo 
mayor 

 
 
 
 
 
 
 
 

Escobilla 

Perfecta distribución del 
inóculo 

 
 
 
 
 
 
 
 

Varilla de vidrio acodada 

 
 

 
Observa detalladamente las placas para describir el crecimiento microbiano. 
Contesta lo siguiente: 
 
1. ¿Cómo es la forma de las colonias? 
2. ¿Qué tamaño tiene las colonias? 
3. ¿Como es la elevación de las colonias? 
4. ¿Cómo es la coloración de las colonias? 
5. ¿Cómo es la pigmentación de las colonias? 
6. ¿Cómo es la consistencia de las colonias? 
7. ¿Según tu criterio es recomendable destapar la placa para observar el 
crecimiento microbiano? 
8. Menciona las condiciones óptimas de crecimiento del microorganismo a utilizar. 
 
 

 

PRÁCTICA No. 1 
 CONTEO DE HONGOS EN MERMELADA DE PIÑA 

 

  
EJERCICIO No. 8 

 
CARACTERÍSTICAS DEL CRECIMIENTO 

MICROBIANO 
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¡Amigo! Las habilidades y destrezas que pondrás en práctica serán para hacer 
el análisis microbiológico a mermelada de piña. 
 

 
 
Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en mermelada de piña 
son los siguientes: 
 
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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, esterilización, 
preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas 
a analizar.  
6. La preparación 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 recolección. Para esto, has uso, 
según el caso, de autoclave a 121° durante 20 minutos, o  de horno a 180° durante 
30 minutos (ó 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario 
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de 
contaminación ulterior durante su manejo. 

No. Práctica: 1 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a mermelada de piña 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
hongos. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual 
te indicará los pasos que harás para  analizar la 
mermelada de piña así como los materiales que se 
necesitan para obtener tu producto. Realiza con 
responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los 
parámetros requeridos para que obtengas un análisis de 
calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de mermelada a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo, 
tierra, saliva, descargas nasofaríngeas o 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 además limpios, libres de substancias que afectan la 
viabilidad de los microorganismos. 
d). Identifica claramente mediante rótulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes 
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener más de una. 
e). En el informe o acta anexa detalla toda la información pertinente que pudiera 
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en 
consideración al desarrollar el análisis e interpretar su resultado. La posibilidad de 
la presencia de algún conservador en el alimento, sus condiciones de 
conservación, temperatura, protección contaminantes, etcétera. 
f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el 
propósito del análisis. Tómalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en 
estanterías; si es el caso de un producto de fabricación, obtener sucesivas 
distribuidas a lo largo del período en el que se realice la inspección. 
g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que 
retirar una porción, 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 alteración, aún 
pequeña, con porciones regulares). 
h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al 
laboratorio bajo refrigeración (2 a 85°C), o en conge lación 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 plástico 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, contribuirá notoriamente falseamientos en la 
imagen microbiológica de un alimento al análisis. Los puede sufrir durante su 
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a 
las originalmente presentes como resultado proliferación de un grupo particular de 
microorganismo, o menores si hay antagónico de otro grupo de gérmenes. Las 
bacteria patógenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el 
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de análisis 
utilizadas.  (También se considera que, cuando se requiera el muestreo del 
producto, éste podrá ser establecido de común acuerdo entre productor y 
comprador recomendándose el uso de la Norma Mexicana NMX-Z-012. Muestreo 
Oficial El muestreo para efectos oficiales estará sujeto a la legislación y 
disposiciones de la Dependencia Oficial correspondiente, recomendándose el uso 
de la Norma Mexicana NMX-Z-012). 
7. Para el análisis has los siguientes pasos: 
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a). Coloca de cada dilución 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 días y l a otra serie a 35°C durante 
48 horas. 
La mermelada de piña debe cumplir con las especificaciones microbiológicas 
anotadas en la Tabla 2. 
 

TABLA 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área de trabajo limpia. 
 
 
Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Te recuerdo que harás 
lo mismos pasos para 
cada mermelada 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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición 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 están escritas las posibles contingencias y en la 
columna derecha escribirás la posible solución de acuerdo 
a tu criterio. 

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  
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PRÁCTICA No. 2 
 CONTEO DE HONGOS EN JALEA DE GUAYABA 

 
¡Amigo! Las habilidades y destrezas que pondrás en práctica serán para hacer 
el análisis microbiológico a jalea de guayaba. 
 
 
 

 
 
 
 

Siembra incorrecta   

La temperatura de incubación  

No. Práctica: 2 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a jalea de guayaba 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
hongos. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual 
te indicará los pasos que harás para  analizar la jalea de 
piña así como los materiales que se necesitan para 
obtener tu producto. Realiza con responsabilidad cada 
uno de los pasos cuidando los parámetros requeridos 
para que obtengas un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de mermelada a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en jalea de guayaba son 
los siguientes: 
 
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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, esterilización, 
preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas 
a analizar.  
6. Muestreo de aceptación. 
Lote: Deberá  estar constituido  por  la  cantidad  de recipientes llenos, motivo de 
la transacción 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  número de 
muestras tomadas al azar de acuerdo con lo establecido en la Tabla III (n). 
La unidad de muestra será un recipiente lleno. 
NMX-F-135-1967 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
NOTA:   Los Métodos  de Prueba  par a  la  comprobación de las especificaciones de esta Norma 
se  encuentran  en   l a s Normas de Métodos de Prueba. 
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7. Para el análisis haz los siguientes pasos: 
a). Se  separa  el  lote  en  lotes  de  prueba  de  acuerdo con Criterio de 
Aceptación, del número de unidades de producto que constituye el lote de prueba 
(N) (columna 1  de la  Tabla III). 
b). Se toma una muestra al azar constituida  por n  unidades de producto (columna  
2 de  la Tabla  III). 
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 práctica debes dejar el área de trabajo limpia. 
 
Criterio de aceptación 
 
Cuando el número de unidades de producto que  no cumplan con una o varias de 
las especificaciones de la Norma,  sea igual o menor al número de aceptación 
(columna 3 de  la Tabla III) se acepta el lote. 
 
Si el número de unidades del producto que cumplan  con una o varias de las 
especificaciones que la Norma indica, es igual o mayor al número de rechazo 
(columna 4 de la Tabla  III) el lote de prueba se rechaza. 
 
Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Te recuerdo que harás 
lo mismos pasos para 
cada jalea a analizar. 



Página 27 de 86 

 

 
 

 
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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición 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 están escritas las posibles contingencias y en la 
columna derecha escribirás la posible solución de acuerdo 
a tu criterio. 

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  
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PRÁCTICA No. 3 
 CONTEO DE HONGOS EN NÉCTAR DE PAPAYA 

 
¡Amigo! Las habilidades y destrezas que pondrás en práctica serán para hacer 
el análisis microbiológico a néctar de papaya. 

 
Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en néctar de papaya son 
los siguientes: 
 
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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, esterilización, 
preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas 
a analizar.  
6. La preparación de la muestra debe hacerse de acuerdo a la NMX-F-285. 
"Muestreo y transporte de la muestra". 

No. Práctica: 3 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a néctar de papaya 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
hongos. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual 
te indicará los pasos que harás para  analizar néctar de 
papaya así como los materiales que se necesitan para 
obtener tu producto. Realiza con responsabilidad cada 
uno de los pasos cuidando los parámetros requeridos 
para que obtengas un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de mermelada a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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a). Utiliza recipientes, bolsas y material, para la recolección. Para esto, has uso, 
según el caso, de autoclave a 121° durante 20 minutos, o  de horno a 180° durante 
30 minutos (ó 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario 
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de 
contaminación ulterior durante su manejo. 
b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo, 
tierra, saliva, descargas nasofaríngeas o 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 además limpios, libres de substancias que afectan la 
viabilidad de los microorganismos. 
d). Identifica claramente mediante rótulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes 
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener más de una. 
e). En el informe o acta anexa detalla toda la información pertinente que pudiera 
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en 
consideración al desarrollar el análisis e interpretar su resultado. La posibilidad de 
la presencia de algún conservador en el alimento, sus condiciones de 
conservación, temperatura, protección contaminantes, etcétera. 
f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el 
propósito del análisis. Tómalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en 
estanterías; si es el caso de un producto de fabricación, obtener sucesivas 
distribuidas a lo largo del período en el que se realice la inspección. 
g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que 
retirar una porción, 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 alteración, aún 
pequeña, con porciones regulares). 
h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al 
laboratorio bajo refrigeración (2 a 85°C), o en conge lación 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 plástico 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, contribuirá notoriamente falseamientos en la 
imagen microbiológica de un alimento al análisis. Los puede sufrir durante su 
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a 
las originalmente presentes como resultado proliferación de un grupo particular de 
microorganismo, o menores si hay antagónico de otro grupo de gérmenes. Las 
bacteria patógenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el 
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de análisis 
utilizadas 
7. Para el análisis has los siguientes pasos: 
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a). Coloca de cada dilución 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 días y l a otra serie a 35°C durante 
48 horas. 
8. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área de trabajo limpia. 
 
Nota: Cuando se requiera el muestreo del producto, éste podrá ser establecido de 
común acuerdo entre productor y comprador, recomendándose el uso de la Norma 
Mexicana NMX-R-018. 
Muestreo Oficial: El muestreo para efectos oficiales estará sujeto a la legislación y 
disposiciones de la dependencia oficial correspondiente. 
El Néctar de papaya debe cumplir con las especificaciones microbiológicas 
anotadas en la Tabla 2 además las que se señalan a continuación.  
 
                                                         T A B L A 2                                              
 
b). Estar exento de microorganismos patógenos y de toda sustancia tóxica 
producida por microorganismos. 
c).  Estar exento de microorganismos que puedan desarrollarse en las condiciones 
normales de almacenamiento 
8. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área de trabajo limpia. 
 
Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Te recuerdo que harás 
lo mismos pasos para 
cada néctar 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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición 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 están escritas las posibles contingencias y en la 
columna derecha escribirás la posible solución de acuerdo 
a tu criterio. 

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   
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PRÁCTICA No. 4 
 CONTEO DE HONGOS EN JUGO DE NARANJA 

 
¡Amigo! Las habilidades y destrezas que pondrás en práctica serán para hacer 
el análisis microbiológico a jugo de naranja. 
 

 
Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en jugo de naranja son 
los siguientes: 
 
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
2. Utiliza implementos de seguridad e higiene. 
3. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso. 

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  

No. Práctica: 4 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a jugo de naranja 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
hongos. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual 
te indicará los pasos que harás para  analizar jugo de 
naranja así como los materiales que se necesitan para 
obtener tu producto. Realiza con responsabilidad cada 
uno de los pasos cuidando los parámetros requeridos 
para que obtengas un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de mermelada a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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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, esterilización, 
preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas 
a analizar.  
6. La preparación 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 recolección. Para esto, has uso, 
según el caso, de autoclave a 121° durante 20 minutos, o  de horno a 180° durante 
30 minutos (ó 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario 
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de 
contaminación ulterior durante su manejo. 
b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo, 
tierra, saliva, descargas nasofaríngeas o 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 además limpios, libres de substancias que afectan la 
viabilidad de los microorganismos. 
d). Identifica claramente mediante rótulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes 
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener más de una. 
e). En el informe o acta anexa detalla toda la información pertinente que pudiera 
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en 
consideración al desarrollar el análisis e interpretar su resultado. La posibilidad de 
la presencia de algún conservador en el alimento, sus condiciones de 
conservación, temperatura, protección contaminantes, etcétera. 
f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el 
propósito del análisis. Tómalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en 
estanterías; si es el caso de un producto de fabricación, obtener sucesivas 
distribuidas a lo largo del período en el que se realice la inspección. 
g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que 
retirar una porción, 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 alteración, aún 
pequeña, con porciones regulares). 
h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al 
laboratorio bajo refrigeración (2 a 85°C), o en conge lación 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 plástico 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, contribuirá notoriamente falseamientos en la 
imagen microbiológica de un alimento al análisis. Los puede sufrir durante su 
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a 
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las originalmente presentes como resultado proliferación de un grupo particular de 
microorganismo, o menores si hay antagónico de otro grupo de gérmenes. Las 
bacteria patógenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el 
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de análisis 
utilizadas 
7. Para el análisis has los siguientes pasos: 
a). Coloca de cada dilución 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 días y l a otra serie a 35°C durante 
48 horas. 
8. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área de trabajo limpia 
 
El "Cóctel de Frutas", deberá estar exento de parásitos o restos de parásitos, 
mohos, levaduras y microorganismos patógenos o cualquier otro microorganismo 
capas de causar alteración del producto. 
 
 
Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Te recuerdo que harás 
lo mismos pasos para 
cada jugo 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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición incorrecta de los medios y sustancias 

Medios de cultivo caducados  

 Agua no es destilada 

 
En la siguiente tabla se presentan dos columnas, en la 
izquierda están escritas las posibles contingencias y en la 
columna derecha escribirás la posible solución de acuerdo 
a tu criterio. 

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 
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PRÁCTICA No. 5 
 CONTEO DE HONGOS EN ALMÍBARES 

 
¡Amigo! Las habilidades y destrezas que pondrás en práctica serán para hacer 
el análisis microbiológico a cóctel de fruta. 
 
 
 

 
Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en coctel de frutas son 
los siguientes: 
 
 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  

No. Práctica: 5 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a cóctel de fruta 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
hongos. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual 
te indicará los pasos que harás para  analizar cóctel de 
frutas así como los materiales que se necesitan para 
obtener tu producto. Realiza con responsabilidad cada 
uno de los pasos cuidando los parámetros requeridos 
para que obtengas un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de mermelada a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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, esterilización, 
preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas 
a analizar.  
6. La preparación 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 recolección. Para esto, has uso, 
según el caso, de autoclave a 121° durante 20 minutos, o  de horno a 180° durante 
30 minutos (ó 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario 
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de 
contaminación ulterior durante su manejo. 
b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo, 
tierra, saliva, descargas nasofaríngeas o 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 además limpios, libres de substancias que afectan la 
viabilidad de los microorganismos. 
d). Identifica claramente mediante rótulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes 
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener más de una. 
e). En el informe o acta anexa detalla toda la información pertinente que pudiera 
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en 
consideración al desarrollar el análisis e interpretar su resultado. La posibilidad de 
la presencia de algún conservador en el alimento, sus condiciones de 
conservación, temperatura, protección contaminantes, etcétera. 
f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el 
propósito del análisis. Tómalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en 
estanterías; si es el caso de un producto de fabricación, obtener sucesivas 
distribuidas a lo largo del período en el que se realice la inspección. 
g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que 
retirar una porción, 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 alteración, aún 
pequeña, con porciones regulares). 
h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al 
laboratorio bajo refrigeración (2 a 85°C), o en conge lación 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 plástico 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, contribuirá notoriamente falseamientos en la 
imagen microbiológica de un alimento al análisis. Los puede sufrir durante su 
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a 
las originalmente presentes como resultado proliferación de un grupo particular de 
microorganismo, o menores si hay antagónico de otro grupo de gérmenes. Las 
bacteria patógenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el 
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de análisis 
utilizadas 
7. Para el análisis has los siguientes pasos: 
a). Coloca de cada dilución 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 días y l a otra serie a 35°C durante 
48 horas. 
8. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área de trabajo limpia 
 
El "cóctel de Frutas", deberá estar exento de parásitos o restos de parásitos, 
mohos, levaduras y microorganismos patógenos o cualquier otro microorganismo 
capas de causar alteración del producto. 
 
 
Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Te recuerdo que harás 
lo mismos pasos para 
cada almíbar 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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición 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 están escritas las posibles contingencias y en la 
columna derecha escribirás la posible solución de acuerdo 
a tu criterio. 

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  
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¡Amigo! Las habilidades y destrezas que pondrás en práctica serán para hacer 
el análisis microbiológico a derivados de frutas. 
 
 
 

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

1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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, 

esterilización, preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de 
acuerdo al producto que vas a analizar.  

 

PRÁCTICA No. 6 
CONTEO DE LEVADURAS EN DERIVADOS DE FRUTAS  

No. Práctica: 7 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  

Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a derivados de frutas 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
levaduras. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
levaduras atendiendo las indicaciones de tu docente, el 
cual te indicará el tipo de derivado a analizar así como los 
materiales que se necesitan para obtener tu producto. 
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos 
cuidando los parámetros requeridos para que obtengas 
un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de derivado a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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6. La preparación 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 recolección. Para esto, has 
uso, según el caso, de autoclave a 121° durante 20 minut os, o de horno a 
180° durante 30 minutos (ó 170 ° durante 1 hora). No basta esterilizar el 
material; es necesario cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza 
resistente, para protegerlo de contaminación ulterior durante su manejo. 
b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como 
polvo, tierra, saliva, descargas nasofaríngeas o 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 además limpios, libres de substancias 
que afectan la viabilidad de los microorganismos. 
d). Identifica claramente mediante rótulo o etiqueta (indelebles) recipiente, 
antes de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener más 
de una. 
e). En el informe o acta anexa detalla toda la información pertinente que 
pudiera afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el 
laboratorio tome en consideración al desarrollar el análisis e interpretar su 
resultado. La posibilidad de la presencia de algún conservador en el 
alimento, sus condiciones de conservación, temperatura, protección 
contaminantes, etcétera. 
f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para 
el propósito del análisis. Tómalas al azar si se encuentran por ejemplo 
situadas en estanterías; si es el caso de un producto de fabricación, obtener 
sucesivas distribuidas a lo largo del período en el que se realice la 
inspección. 
g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de 
que retirar una porción, 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 alteración, aún pequeña, con porciones regulares). 
h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-
imperecederos al laboratorio bajo refrigeración (2 a 85°C), o en congelación 
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 plástico 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, contribuirá notoriamente 
falseamientos en la imagen microbiológica de un alimento al análisis. Los 
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puede sufrir durante su transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: 
encontrarse cifras mayores a las originalmente presentes como resultado 
proliferación de un grupo particular de microorganismo, o menores si hay 
antagónico de otro grupo de gérmenes. Las bacterias patógenas pueden 
incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el resto de la flora, que no 
ponerlos de manifiesto con las técnicas de análisis utilizadas 
Para el análisis has los siguientes pasos: 
a). Coloca de cada dilución 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 días y la  otra serie a 35°C 
durante 48 horas. 

7. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área de trabajo 
limpia. 

8. Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe 
para que puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual 
utilizará los instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas 
de cotejo). Recuerda que tienes que elaborar los reportes de los análisis 
realizados. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

 Te recuerdo que harás 
lo mismos pasos para 
cada derivado de fruta 
a analizar. 
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Pesado y medición 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 están escritas las posibles contingencias y en la 
columna derecha escribirás la posible solución de acuerdo 
a tu criterio. 

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  

Siembra incorrecta   

La temperatura de incubación  
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Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en derivados de frutas 
son los siguientes: 
  
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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 
esterilización, preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al 
producto que vas a analizar.  
6. La preparación de la muestra debe efectuarse siguiendo la NMX-F-286, 
Preparación y dilución de muestras de alimentos para su análisis microbiológico. 
7. Inocula 1ml de cada dilución 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 35°C ± 2° C. 

 
PRÁCTICA No. 8 

CONTEO DE COLIFORMES TOTALES EN DERIVADOS 
DE FRUTAS 

No. Práctica: 8 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  
Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a derivados de frutas 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
coliformes fecales. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu 
docente, el cual te indicará el tipo de derivado a analizar 
así como los materiales que se necesitan para obtener tu 
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los 
pasos cuidando los parámetros requeridos para que 
obtengas un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de derivado a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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9. Examina los tubos a las 24 ± 2 horas y observa si hay acumulación de gas en la 
campana de fermentación. 
10. Reincuba 24 horas más. 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 ± 0.2°C en baño de agua  y observar si hay 
producción 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°C en baño de agua y  observa si hay producción 
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 práctica debes dejar el área de trabajo 
limpia. 
 
Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Te recuerdo que harás 
lo mismos pasos para 
cada derivado de fruta 
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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición 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 están escritas las posibles contingencias y en la 
columna derecha escribirás la posible solución de acuerdo 
a tu criterio. 

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 
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Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en derivados de frutas 
son los siguientes: 
  

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  

Siembra incorrecta   

La temperatura de incubación  

 
PRÁCTICA No. 9 

CONTEO DE COLIFORMES FECALES EN DERIVADOS 
DE FRUTAS 

No. Práctica: 9 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  
Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a derivados de frutas 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
coliformes fecales. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes. 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu 
docente, el cual te indicará el tipo de derivado a analizar 
así como los materiales que se necesitan para obtener tu 
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los 
pasos cuidando los parámetros requeridos para que 
obtengas un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de derivado a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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 
esterilización, preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al 
producto que vas a analizar.  
6. La preparación de la muestra debe efectuarse siguiendo la NMX-F-286, 
Preparación y dilución de muestras de alimentos para su análisis microbiológico. 
7. Para el análisis has los siguientes pasos: 
a). Inocula 1ml de cada dilución 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 35°C ± 2°C.  
c). Examina los tubos a las 24 ± 2 horas y observa si hay acumulación de gas en 
la campana de fermentación. 
d). Reincuba 24 horas más. 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°C en baño de agua y  observar si hay producción 
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°C en baño de agua y observa si hay producción 
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 práctica debes dejar el área de trabajo limpia. 
 
 
Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis 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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición 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 están escritas las posibles contingencias y en la 
columna derecha escribirás la posible solución de acuerdo 
a tu criterio. 

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

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

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  

Siembra incorrecta   

La temperatura de incubación  

 
PRÁCTICA No. 10 

CONTEO DE BACTERIAS MESOFÍLICAS AERÓBIAS EN 
DERIVADOS DE FRUTAS 

No. Práctica: 10 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  
Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a derivados de frutas 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
bacterias mesofílicas aerobias. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
bacterias mesofílicas aerobias atendiendo las 
indicaciones de tu docente, el cual te indicará el tipo de 
derivado a analizar así como los materiales que se 
necesitan para obtener tu producto. Realiza con 
responsabilidad cada uno de los pasos cuidando los 
parámetros requeridos para que obtengas un análisis de 
calidad. 

 Te recuerdo que harás 
lo mismos pasos para 
cada derivado de fruta 
a analizar. 
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Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en derivados de frutas 
son los siguientes: 
 
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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 
esterilización, preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al 
producto que vas a analizar.  
 
6. Para el análisis has los siguientes pasos: 
a). Distribuye las cajas estériles en la mesa de trabajo de manera que su 
inoculación, la adición de los medios de cultivo y su rotación se pueda realizar 
cómoda y libremente. 
b). Marca las cajas en sus tapas con los datos pertinentes previamente a su 
inoculación. 
c). Sigue las indicaciones señaladas en la Norma Mexicana NMX-F-286 
Preparación y dilución de muestras de alimentos para análisis microbiológicos, 
para la preparación y dilución de la muestra.  
d). Practica las diluciones decimales que se estimen convenientes. 
e). Transfiere 1 ml ó 0.1 ml de la muestra y de cada una de las diluciones a cajas 
Petri estériles evitando todo tipo de contaminación durante la maniobra y 
aplicando la punta de la pipeta al fondo de la caja mientras escurre el líquido. 
f). Agrega 12 a 15 ml. del medio de cultivo fundido y mantenido a una temperatura 
de 45° - 48° en un baño 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 atrás adelante) sobre una superficie lisa y horizontal hasta lograr 
una completa incorporación del inoculó 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 posición invertida (la tapa hacia abajo) durante el tiempo y a 
la temperatura que se requiera, según el tipo de alimento de que se trate. 
j). Selecciona aquellas placas donde aparezcan entre 30 a 300 colonias, pues es 
en ellas donde será menor el error en el recuento. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de derivado a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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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 
pequeñas partículas de alimento. 
17. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área de trabajo 
limpia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
¡Que tal! Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te 
evalúe para que puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual 
utilizará los instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de 
cotejo). Recuerda que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Recuerda que: No debes  
destapar las placas cuando  
hagas la revisión para ver el 
crecimiento microbiano. 
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Conclusiones de la competencia 
�

 
Serás capaz de realizar análisis microbiológicos a derivados de frutas al terminar 

esta competencia y lo hagas con ciertas actitudes (orden, limpieza y 

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 algún 

accidente. 2) Requieres de algún servicio auxiliar y no lo hay como lo soluciones. 

3) Clasifiques e identifiques el material de cristalería a utilizar, como lavarlo y 

esterilizarlo. 4) Prepares el medio de cultivo para los análisis sin ningún 

inconveniente (pesado, mezclado y cheques los parámetros requeridos 

correctamente). 5) Hagas el vertido en placas y/o tubos de ensaye, y diluciones sin 

cometer ningún error. 6) Prepares la toma de muestras  y sea  correcta.  

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

8) Elabores los reportes de análisis microbiológicos requeridos. 

 

Ahora para que te evalúen la competencia realizar análisis microbiológicos a 

derivados de frutas te apoyarás de los ejemplos, ejercicios y prácticas que están 

en esta guía; para que alcances el porcentaje de desempeño, producto y las 

actitudes que están en el programa de estudios. 
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Introducción 
 

 

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 submódulo que estas cursando. Al principio tal vez 

te resultó un tanto complicado pero ahora que ya adquiriste las habilidades y 

destrezas para realizar los análisis microbiológicos a derivados de frutas te 

resultará más sencillo pues lo que harás será 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 área de trabajo. 

 

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

de consumir productos libres de contaminantes. 

 

Cuando hayas realizado los análisis microbiológicos sentirás que importante es el 

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

y el registrar los datos de los resultados obtenidos son de validez sobre todo para 

COMPETENCIA II. Realizar análisis microbiológicos a derivados de   
    Hortalizas 
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las empresas que se dedican a la transformación, ya que ello les da la seguridad 

alimentaria. 

 
 

Desarrollo 
 
Estamos de nuevo juntos amigo, ahora los procedimientos, técnicas y métodos  
que realizaremos serán aplicados a hortalizas, no olvides que estamos en análisis  
microbiológicos a derivados de hortalizas; ¿será más fácil de realizarlo no crees? 
 

 

HABILIDADES 

1. Tomar la muestra de derivados de hortalizas 

RESULTADO DE 

APRENDIZAJE 

 
Al terminar el submódulo el alumno será capaz de realizar 
análisis microbiológicos a derivados de frutas y hortalizas 

 
 
 
 
 

 
EJEMPLO .1 

PASOS DE TOMA DE MUESTRAS 

PASO FUNCIÓN 

Recolección 

Toma de muestra del alimento a analizar, utilizar 

recipientes, bolsas previamente esterilizadas  y 

evitar contaminar. 

Identificación 
Colocar rótulo o etique (indeleble) en el recipiente 

o bolsa, para evitar confusiones. 

Transporte 

Transportar las muestras de alimentos al 

laboratorio bajo refrigeración o congelado según 

lo requiera la muestra. 

Análisis 
Determinar que y en que cantidad se encuentra 

un microorganismo en un alimento. 
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Recuerdas que ya realizaste una visita a la Secretaria de Salud Pública y 
solicitaste que te permitieran observar como se realiza el muestreo de alimentos, 
pues bien ahora lo volverás a hacer y esta vez con hortalizas. 
 
Con lo que observaste contesta lo siguiente: 
 

1. ¿Cómo se llama el tipo de muestreo realizado a las hortalizas? 

2. ¿Qué características físicas tenia las muestras a analizar? 

3. ¿Identificaste el material utilizado durante el muestreo? 

4. Menciona los nombres de los materiales que identificaste y             

        di cual es su función: 

5. ¿Algún material utilizado por el verificador en el muestreo te   

         resultó desconocido? 

6. ¿Menciona los nombres de los materiales que no     

        identificaste y di cual es su función? 

7. ¿La toma de muestras fue de acuerdo a la NMX-F-286? 

8. ¿Qué número de muestras tomo el verificador de Salud? 

9. ¿Como transportó 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 No. 1 
VISITA A LA SECRETARIA DE SALUD PUBLICA 
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1.- Realiza una consulta en libros y en laboratorios de alimentos sobre los tipos de  
muestreo que se utilizan para el análisis de derivados de hortalizas.  
 
�  ¿Cuáles son los tipos de muestreos más utilizados para el análisis 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  
recolección, transporte y conservación de la muestra en el laboratorio, compáralo 
con tu investigación. 
 
�  ¿Por qué es importante la indumentaria para el muestreo de alimentos? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

EJERCICIO 2. 
CONSULTA  Y  COMPARA  
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Desarrollo 
 
¡Hola! estoy contigo de nuevo. Ahora  realizarás nuevamente el lavado, envoltura 
y esterilización del material de cristalería; posteriormente sigues con la 
preparación de medios de cultivo el análisis y elaborar los reportes 
correspondientes a cada análisis para que  sean confiables, porque estamos en la 
segunda competencia del submódulo ¡adelante! 
 

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

HABILIDADES 

2. Realizar en derivados de hortalizas análisis para 
conteo de hongos y levaduras, coliformes totales, 
coliformes fecales y bacterias mesofílicas aerobias 

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

RESULTADO DE 

APRENDIZAJE 

Al terminar el submódulo el alumno será capaz de 
realizar análisis microbiológicos a derivados de 
hortalizas 

  
EJEMPLO No. 2 

 
MATERIALES PARA ESTERILIZACIÓN 

 
 

Papel  Estraza 

Material de Cristalería 
Tijeras 

Gasas 

Algodón 

Cinta Maskin 
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Te presento nuevamente las imágenes de la envoltura del material de cristalería 
para esterilizar y como ya sabes a que se refiere cada imagen lo que harás es 
jugar memorama, muestra la figura y menciona que es lo que representa.  
 
Recorta las imágenes en el anexo 1. 
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EJERCICIO 3 
 

EXPLICACIÓN DE IMÁGENES 
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�

 
Consulta diferentes fuentes de información y analiza para responder lo siguiente: 
 
1.  Define el concepto de esterilización: 
 
 
 
__________________________________________________________________ 
 
2. Que tipo de lavado se le da al material de laboratorio para realizar el medio de 
cultivo:  
 
 
__________________________________________________________________ 
 
 
3. Si la esterilización que se le da al material cuales serían las consecuencias: 
 
 
 
__________________________________________________________________ 
 
4. El método de esterilización aplicado (vapor húmedo) es suficiente para eliminar 
cualquier microorganismo: 
 

 
__________________________________________________________________ 
 
 
 

 

 

EJERCICIO No. 4 
CONSULTA   

  
EJEMPLO No. 3 

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

 
 
 
      
 
 
 

 
  

                                                     
 
                                                
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Amigo, para que sigas ejercitando la preparación del  (los) medio (s) de cultivo ve 
al Laboratorio de microbiología en equipos de 4 integrantes y solicita el material de 
cristalería y otros materiales requeridos para que hagas el pesado de medios y 

 

EJERCICIO 5 
PREPARACIÓN DEL MEDIO DE CULTIVO 
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medición de sustancia (s) necesarias para la preparación de este (previamente tu 
maestro te mostró como hacerlo), y  realiza el medio.  
  
 
Material: 
Medios de cultivo  
Espátula de acero 
Balanza granataria y/o analítica 
Vasos de precipitado de 1000ml 
Parrilla eléctrica 
Varilla de vidrio 
Pinzas para crisol 
Papel aluminio 
Probeta graduada de 500ml 
Matraces erlen Meyer de 500ml 
Cajas de petri  
Tubos de ensaye 
Agua destilada 
Termómetro de 100° C 
 
Procedimiento: 
1. Realiza el pesado del medio de cultivo apoyándote de la balanza granataria, 
papel aluminio o papel estraza y de la espátula.  
2. Mide el agua requerida para la solución 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 dilución del medio y deja calentar para su esterilización. 
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 ebullición 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? 
�  ¿Cuáles son los medios enriquecidos? 
�  ¿Qué son los macroelementos y microelementos? 
�  ¿Qué son los elementos traza? 
 
2.- En base a la investigación realizada haz lo siguiente. 
 
¿Cuáles medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de  Hongos y levaduras? 
¿Cuáles medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de Coliformes totales y 
coliformes fecales? 
¿Cuáles medios de cultivo se utilizan para el crecimiento de  bacterias mesofílicas 
aerobias? 

 
Recuerdas que ya has  desarrollado esta habilidad, muy bien ahora continua con 
los análisis que ya sabes realizar. 
 
Aquí te muestro los pasos a realizar de la siembra de cultivo en placas o 
diluciones. 

  
 

 
EJEMPLO No. 4 

 
MÉTODO DE SIEMBRA DE MEDIOS DE CULTIVO 

Y MICROORGANISMOS 

Pasos a Realizar Imagen 

Esterilización del asa 
de platino 

 

Toma de muestra 

 

Siembra de la muestra 

 

Dejar crecer 

 



Página 64 de 86 

 
¡Amigo!  En el siguiente cuadro plasma los dibujos de cómo se usan los utensilios 
para el método de siembra correspondiente. Toma como referencia el ejercicio 7 
de la primera competencia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

EJERCICIO 7. 
DIBUJOS  DEL MÉTODO DE SIEMBRA 
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Observa detalladamente las placas para describir el crecimiento microbiano. 
Contesta lo siguiente: 
 
1. ¿Cómo es la forma de las colonias? 
2. ¿Qué tamaño tiene las colonias? 
3. ¿Como es la elevación de las colonias? 
4. ¿Cómo es la coloración de las colonias? 
5. ¿Cómo es la pigmentación de las colonias? 
6. ¿Cómo es la consistencia de las colonias? 
7. ¿Según tu criterio es recomendable destapar la placa para observar el 
crecimiento microbiano? 
8. Menciona las condiciones óptimas de crecimiento del microorganismo a utilizar. 
 
 
 
 

 
PRÁCTICA No. 1 

CONTEO DE HONGOS EN DERIVADOS DE 
HORTALIZAS 

 
¡Amigo! Las habilidades y destrezas que pondrás en práctica ahora serán para 
hacer los análisis microbiológicos a los derivados de hortalizas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
EJERCICIO No. 8 

 
CARACTERÍSTICAS DEL CRECIMIENTO 

MICROBIANO 
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Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en derivados de 
hortalizas son los siguientes: 
 
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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 
esterilización, preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al 
producto que vas a analizar.  
6. La preparación 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 recolección. Para esto, has uso, 
según el caso, de autoclave a 121° durante 20 minutos, o  de horno a 180° durante 
30 minutos (ó 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario 
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de 
contaminación ulterior durante su manejo. 
b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo, 
tierra, saliva, descargas nasofaríngeas o 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. 

No. Práctica: 1 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  

Competencia II. Realizar análisis microbiológicos a derivados de 
hortalizas 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de hortalizas análisis para 
conteo de hongos. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
hongos atendiendo las indicaciones de tu docente, el cual 
te indicará el tipo de derivado a analizar así como los 
materiales que se necesitan para obtener tu producto. 
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos 
cuidando los parámetros requeridos para que obtengas 
un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de derivado a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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c). Es esencial que el recipiente y los dispositivos empleados para extraer la solo 
se encuentren estériles, si no además limpios, libres de substancias que afectan la 
viabilidad de los microorganismos. 
d). Identifica claramente mediante rótulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes 
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener más de una. 
e). En el informe o acta anexa detalla toda la información pertinente que pudiera 
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en 
consideración al desarrollar el análisis e interpretar su resultado. La posibilidad de 
la presencia de algún conservador en el alimento, sus condiciones de 
conservación, temperatura, protección contaminantes, etcétera. 
f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el 
propósito del análisis. Tómalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en 
estanterías; si es el caso de un producto de fabricación, obtener sucesivas 
distribuidas a lo largo del período en el que se realice la inspección. 
g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que 
retirar una porción, 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 alteración, aún 
pequeña, con porciones regulares). 
h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al 
laboratorio bajo refrigeración (2 a 85°C), o en conge lación 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 plástico 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, contribuirá notoriamente falseamientos en la 
imagen microbiológica de un alimento al análisis. Los puede sufrir durante su 
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a 
las originalmente presentes como resultado proliferación de un grupo particular de 
microorganismo, o menores si hay antagónico de otro grupo de gérmenes. Las 
bacteria patógenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el 
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de análisis 
utilizadas 
7. Para el análisis has los siguientes pasos: 
a). Coloca de cada dilución 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 días y l a otra serie a 35°C durante 
48 horas. 
8. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área 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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición 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 están escritas las posibles contingencias y en la 
columna derecha escribirás la posible solución de acuerdo 
a tu criterio. 

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 
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Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  

Siembra incorrecta   

La temperatura de incubación  

 
PRÁCTICA No. 2 

CONTEO DE LEVADURAS EN DERIVADOS DE 
HORTALIZAS 

No. Práctica: 2 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  

Competencia 2. Realizar análisis microbiológicos a derivados de 
hortalizas 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de hortalizas análisis para 
conteo de levaduras. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
levaduras atendiendo las indicaciones de tu docente, el 
cual te indicará el tipo de derivado a analizar así como los 
materiales que se necesitan para obtener tu producto. 
Realiza con responsabilidad cada uno de los pasos 
cuidando los parámetros requeridos para que obtengas 
un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de derivado a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en derivados de frutas 
son los siguientes: 
 
6. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
7. Utiliza implementos de seguridad e higiene. 
8. Lava y desinfecta tus manos antes de iniciar el proceso. 
9. Verifica los servicios auxiliares para poder realizar tu proceso. 
10. Prepara el material (recuerda que ya hiciste el lavado, envoltura, esterilización, 
preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas 
a analizar.  
6. La preparación 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 recolección. Para esto, has uso, 
según el caso, de autoclave a 121° durante 20 minutos, o  de horno a 180° durante 
30 minutos (ó 170° durante 1 hora). No basta esterilizar el material; es necesario 
cubrirlo con papel de aluminio o papel de estraza resistente, para protegerlo de 
contaminación ulterior durante su manejo. 
b). Colecta la muestra evitando contaminaciones del ambiente tales como polvo, 
tierra, saliva, descargas nasofaríngeas o 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 además limpios, libres de substancias que afectan la 
viabilidad de los microorganismos. 
d). Identifica claramente mediante rótulo o etiqueta (indelebles) recipiente, antes 
de colocar en él la muestra, a fin de evitar confusiones al obtener más de una. 
e). En el informe o acta anexa detalla toda la información pertinente que pudiera 
afectar la prueba o el significado del resultado, a fin de que el laboratorio tome en 
consideración al desarrollar el análisis e interpretar su resultado. La posibilidad de 
la presencia de algún conservador en el alimento, sus condiciones de 
conservación, temperatura, protección contaminantes, etcétera. 
f). Si se trata de alimentos envasados, colecta las unidades requeridas para el 
propósito del análisis. Tómalas al azar si se encuentran por ejemplo situadas en 
estanterías; si es el caso de un producto de fabricación, obtener sucesivas 
distribuidas a lo largo del período en el que se realice la inspección. 
g). Si se trata de alimentos a granel, o de recipientes o piezas grandes de que 
retirar una porción, 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 alteración, aún 
pequeña, con porciones regulares). 
h). Transporta las muestras de alimentos perecederos o semi-imperecederos al 
laboratorio bajo refrigeración (2 a 85°C), o en conge lación 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 plástico impermeables para evitar estos inconvenientes, lo 
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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, contribuirá notoriamente falseamientos en la 
imagen microbiológica de un alimento al análisis. Los puede sufrir durante su 
transporte son tanto cualitativos como cuantitativos: encontrarse cifras mayores a 
las originalmente presentes como resultado proliferación de un grupo particular de 
microorganismo, o menores si hay antagónico de otro grupo de gérmenes. Las 
bacteria patógenas pueden incluso llegar a encontrarse en tal desventaja con el 
resto de la flora, que no ponerlos de manifiesto con las técnicas de análisis 
utilizadas 
7. Para el análisis has los siguientes pasos: 
a). Coloca de cada dilución 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 días y l a otra serie a 35°C durante 
48 horas. 
8. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área 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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición incorrecta de los medios y sustancias 

Medios de cultivo caducados  

 Agua no es destilada 
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Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 
 

 

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

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  

Siembra incorrecta   

La temperatura de incubación  

 
PRÁCTICA No. 3 

CONTEO DE COLIFORMES TOTALES EN DERIVADOS 
DE HORTALIZAS 
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Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en 
derivados de hortalizas son los siguientes: 
 
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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 
esterilización, preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al 
producto que vas a analizar.  
6. La preparación de la muestra debe efectuarse siguiendo la NMX-F-286, 
Preparación y dilución de muestras de alimentos para su análisis microbiológico. 
7. Inocula 1ml de cada dilución 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 35°C ± 2° C. 
9. Examina los tubos a las 24 ± 2 horas y observa si hay acumulación de gas en la 
campana de fermentación. 
10. Reincuba 24 horas más. La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de 
48 horas es positiva la prueba. 

No. Práctica: 3 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  
Competencia II. Realizar análisis microbiológicos a derivados de 

hortalizas 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de hortalizas análisis para 
conteo de coliformes fecales. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu 
docente, el cual te indicará el tipo de derivado a analizar 
así como los materiales que se necesitan para obtener tu 
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los 
pasos cuidando los parámetros requeridos para que 
obtengas un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de derivado a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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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 ± 0.2°C en baño de agua  y observar si hay 
producción 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°C en baño de agua y  observa si hay producción 
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 práctica debes dejar el área 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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición incorrecta de los medios y sustancias 

Medios de cultivo caducados  

 Agua no es destilada 

 Te recuerdo que harás 
lo mismos pasos para 
cada derivado de fruta 
a analizar. 
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Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 

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

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  

Siembra incorrecta   

La temperatura de incubación  

 
PRÁCTICA No. 4 

CONTEO DE COLIFORMES FECALES EN DERIVADOS 
DE HORTALIZAS 
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Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en derivados de 
hortalizas son los siguientes: 
  
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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 esterilización, 
preparación y vaciado del medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas 
a analizar.  
6. La preparación de la muestra debe efectuarse siguiendo la NMX-F-286, 
Preparación y dilución de muestras de alimentos para su análisis microbiológico. 
7. Para el análisis has los siguientes pasos: 
a). Inocula 1ml de cada dilución 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 35°C ± 2°C.  
c). Examina los tubos a las 24 ± 2 horas y observa si hay acumulación de gas en 
la campana de fermentación. 
d). Reincuba 24 horas más. La presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de 
48 horas es positiva la prueba. 

No. Práctica: 4 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  
Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a derivados de frutas 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
coliformes fecales. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes. 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu 
docente, el cual te indicará el tipo de derivado a analizar 
así como los materiales que se necesitan para obtener tu 
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los 
pasos cuidando los parámetros requeridos para que 
obtengas un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de derivado a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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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°C en baño de agua y  observar si hay producción 
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°C en baño de agua y observa si hay producción 
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 práctica debes dejar el área 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 identificación de la muestra 

Confundir los pasos de la técnica de muestreo 

Envolver incorrectamente el material 

Usar material de cristalería en malas condiciones 

Pesado y medición incorrecta de los medios y sustancias 

Medios de cultivo caducados  

 Agua no es destilada 
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Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 
 
 
 

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

Contingencias Alternativas de solución 
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 número de muestras no es 
suficiente 

 

El transporte no es el correcto   

La temperatura de conservación de la 
muestra no es la adecuada 

 

Desconoces la técnica para muestreo  

La energía eléctrica falla  

Siembra incorrecta   

La temperatura de incubación  
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Los pasos que debes de realizar para obtener el análisis en derivados de 
hortalizas son los siguientes: 
 
1. Mantén limpia el área de análisis microbiológicos. 
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 esterilización, 
preparación y vaciado de medio) que vas a utilizar de acuerdo al producto que vas 
a analizar.  
6. Para el análisis has los siguientes pasos: 
a). Distribuye las cajas estériles en la mesa de trabajo de manera que su 
inoculación, la adición de los medios de cultivo y su rotación se pueda realizar 
cómoda y libremente. 
b). Marca las cajas en sus tapas con los datos pertinentes previamente a su 
inoculación. 

 
PRÁCTICA No. 5 

CONTEO DE BACTERIAS MESOFÍLICAS AERÓBIAS EN 
DERIVADOS DE HORTALIZAS 

No. Práctica: 5 Fecha de Aplicación:  
Nivel de Competencia: 2  
Competencia I. Realizar análisis microbiológicos a derivados de frutas 

Habilidad 

2. Realizar en derivados de frutas análisis para conteo de 
coliformes fecales. 
3. Interpretar los resultados de los análisis realizados y 
elaborar los reportes correspondientes. 

Instrucciones 
para el alumno 

Efectúa el proceso para obtener análisis para conteo de 
coliformes fecales atendiendo las indicaciones de tu 
docente, el cual te indicará el tipo de derivado a analizar 
así como los materiales que se necesitan para obtener tu 
producto. Realiza con responsabilidad cada uno de los 
pasos cuidando los parámetros requeridos para que 
obtengas un análisis de calidad. 

Instrucciones 
para el docente 

Disponer del equipo, materiales y elementos necesarios 
para el desarrollo de las prácticas en el laboratorio de 
microbiología, utilizando los instrumentos adecuados para 
registrar el logro de las competencias por parte de los 
alumnos, así como las habilidades que requieren 
reforzamiento o corrección. Proporcionar al alumno el tipo 
de derivado a analizar así como las cantidades de los 
materiales. 
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c). Sigue las indicaciones señaladas en la Norma Mexicana NMX-F-286 
Preparación y dilución de muestras de alimentos para análisis microbiológicos, 
para la preparación y dilución de la muestra.  
d). Practica las diluciones decimales que se estimen convenientes. 
e). Transfiere 1 ml ó 0.1 ml de la muestra y de cada una de las diluciones a cajas 
Petri estériles evitando todo tipo de contaminación durante la maniobra y 
aplicando la punta de la pipeta al fondo de la caja mientras escurre el líquido. 
f). Agrega 12 a 15 ml. del medio de cultivo fundido y mantenido a una temperatura 
de 45° - 48° en un baño 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 atrás adelante) sobre una superficie lisa y horizontal hasta lograr 
una completa incorporación del inoculó 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 posición invertida (la tapa hacia abajo) durante el tiempo y a 
la temperatura que se requiera, según el tipo de alimento de que se trate. 
j). Selecciona aquellas placas donde aparezcan entre 30 a 300 colonias, pues es 
en ellas donde será 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 
pequeñas partículas de alimento. 
17. Al terminar el procedimiento de la práctica debes dejar el área de trabajo 
limpia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
Ahora que terminaste la práctica puedes decirle al docente que te evalúe para que 
puedas ser competente con estas habilidades, para lo cual utilizará los 
instrumentos de evaluación (guías de observación y las listas de cotejo). Recuerda 
que tienes que elaborar los reportes de los análisis realizados. 
 
 
 

 Recuerda que No debes 
destapar las placas cuando 
hagas la revisión para ver el 
crecimiento microbiano. 
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Conclusiones de la competencia 
 
 
 
Para que logres la competencia realizar análisis microbiológicos a derivados de 

hortalizas tienes que ser capaz de: 

 
·  Portar los implementos de seguridad e higiene 

·  Hagas el lavado al material de cristalería de laboratorio 

·  Realices la envoltura y esterilización del material correctamente 

·  Prepares el medio de cultivo 

·  Logres hacer la siembra del medio y microorganismos correctamente 

·  Hagas la interpretación correcta del análisis y  

·  Elabores los reportes correspondientes 

 
Seguidamente realizaras la evaluación de la competencia por medio de una 

actividad o práctica donde desarrolles tus habilidades y destrezas requeridas para 

realizar análisis microbiológicos a derivados de hortalizas; apoyándose en los 

criterios que están en el programa de estudios Desempeño, Producto y Actitud. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 No olvides a 
QUIFI . 
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CONCLUSIONES DE LA GUÍA DE APRENDIZAJE 
�

 
Como te has dado cuenta  has realizado diferentes actividades como ejemplos, 

ejercicios y prácticas en donde adquiriste conocimientos, habilidades y destrezas 

con los que puedes demostrar que eres competente en: Realizar análisis 

microbiológicos a derivados de frutas y hortalizas. 

 

Las actividades que realizaste como ejemplos, ejercicios y prácticas, te servirán 

para evaluar el submódulo. 

 

Además déjame decirte  que el submódulo se te evaluará con el desempeño, 

producto y actitudes que se encuentran en el Programa de Estudios 

correspondiente al submódulo que estas cursando. 

 

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

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

 
Al aprobar las competencias quiere decir que eres Competente 
 
 
 
 
 

¡ F E L I C I D A D E S! 
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Glosario 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ACIDEZ:  Son los mililitros de Hidróxido de sodio, necesarios para neutralizar 
el ácido que se encuentra en los alimentos. 
ACONDICIONAMIENTO:  Paso intermedio en la preparación de los alimentos 
que precede a una determinada fase a su proceso de producción. 

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

AGUA: Líquido incoloro, inodoro e insípido. Cuando se encuentra en grandes 
masas, adquiere una tonalidad azulada; se descompone a altas temperaturas 
(1500 ºC) en hidrógeno y en oxígeno. 

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

ANÁLISIS CUANTITATIVO:  Procedimiento de trabajo utilizado en química 
para la determinación de las cantidades proporcionales de los elementos o de 
los compuestos que intervienen en una reacción. Según el tipo de análisis, 
pueden ser gravimétricos, volumétricos, microanálisis, espectrales, etc. 

ANÁLISIS VOLUMÉTRICO:  (Volumetría, titulación). Procedimiento de 
análisis cuantitativo para determinar la concentración de una solución en que 
no se conoce, mediante otra de concentración conocida que se agrega 
dosificadamente sobre un volumen determinado de la primera hasta que la 
reacción 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 ANALÍTICA:  Balanza especialmente sensible y exacta utilizada 
para investigaciones físicas, químicas y tecnológicas. Estas balanzas pueden 
llegar a tener una precisión de hasta 1/100 mg. 

BAÑO MARÍA:  Recipiente para calentar indirectamente compuestos líquidos 
o sólidos utilizando agua como medio de suspensión. 

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

COLORANTE:  Aditivo usado para mejorar la impresión visual de los 
alimentos, el cual influye en la calidad, uniformidad, protección de sabores, 
vitaminas, atracción e identidad del producto. 
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CONSERVACIÓN:  Acción de mantener un producto alimenticio en buen 
estado. 

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

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

ELABORACIÓN:  Transformación de un producto por el trabajo, para 
obtener un determinado bien de consumo. 

FERMENTACIÓN:  Proceso de descomposición de un compuesto orgánico 
por un proceso enzimático. 

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

JALEA:  Producto semisólido que contiene 45 partes de fruta por 55 partes 
de azúcar. 

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

MERMELADA:  Mezcla de azúcar con pulpa molida o entera de fruta, es un 
producto semisólido. 

NÉCTAR:  Conserva preparada con pulpa de fruta y se agrega ácido 
ascórbico o ácido cítrico. 

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

PH: Concentración de iones de hidrógeno. Se establece una escala que va 
de 0 a 14. Se considera que de 0 hasta antes de 7 es ácido, el 7 es neutro y 
después de 7 hasta 14 es básico o alcalino. 

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

SEGURIDAD: Eliminación de peligros, o bien, su control a niveles de 
tolerancia aceptable según lo determina la ley, reglamentos de instituciones, 
la ética, requisitos personales, recursos científicos y tecnológicos, 
conocimiento empírico, economía y las interpretaciones de la práctica 
cultural y popular. 
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ANEXOS 
 

Anexo 1. 
 
 

 
 
 
 
 
 
            

 


