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Al terminar el submódulo, serás capaz de realizar a carne de aves, huevo, pescados, mariscos y sus 

derivados, análisis fisicoquímicos y microbiológicos tales como: capacidad de retención de agua, 

cenizas, proteínas, grasa total, humedad, nitrógeno volátil total, prueba del almidón, azúcares 

reductores, organolépticos, sólidos totales, peso específico, contenido de trimetilamina y cloruros en 

los análisis fisicoquímicos y salmonella, staphylococcus, mesofílicos aerobios, coliformes totales,  

coliformes fecales, echerichia coli y hongos y levaduras en los análisis microbiológicos. 

En este submódulo aplicarás las pruebas de control de calidad a carne de aves, huevo, pescados, 

mariscos y sus derivados y obtendrás un panorama del trabajo que se realiza, en laboratorios de 

análisis de industrias pesqueras, cárnicas y en establecimientos avícolas.  

Por lo importante de los procesos, la toma de decisión y responsabilidades, obtendrás  un nivel de 

competencia 2.  
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