BIBLIOTECA FOTOGRAFICA - MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Pagina 1 de 5

1. Cultivos microbianos en placas de Petri

Las placas con medios de cultivo permiten observar el desarrollo de colonias y reconocer cambios asociados con bacterias, hongos y otros
microorganismos. Esta practica es fundamental para interpretar resultados y evaluar la calidad microbioldgica de alimentos y superficies.
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2. Registro y analisis de resultados de laboratorio

El trabajo microbiol6gico requiere documentar cada procedimiento, identificar las muestras y registrar observaciones con precision. El microscopio, los
tubos de ensayo y las planillas de control ayudan a relacionar los hallazgos con los protocolos aplicados.
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3. Preparacion y comparacion de muestras liquidas

Los tubos de ensayo se utilizan para contener diluciones, reactivos y muestras durante diferentes etapas del andlisis. La correcta rotulacion,
manipulacion y comparacion visual contribuyen a mantener la trazabilidad y evitar errores en el laboratorio.
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4. Control microbiolégico en productos lacteos

La elaboraciéon y maduracion de quesos exige condiciones higiénicas controladas. La observacion del producto, el uso de indumentaria de proteccion y
el seguimiento del ambiente ayudan a prevenir contaminaciones y conservar la calidad del alimento.
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5. Buenas précticas en la industria alimentaria

El personal de produccién debe manipular los alimentos con higiene, utilizar elementos de proteccién y respetar procedimientos estandarizados. Estas
medidas reducen riesgos, favorecen la inocuidad y permiten sostener controles de calidad durante todo el proceso.
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6. Evaluacion de materias primas y productos vegetales

La inspeccion técnica de materias primas permite detectar alteraciones, contaminacion o condiciones que favorecen el crecimiento microbiano. El
muestreo representativo y la preparacion adecuada son pasos previos indispensables para obtener resultados confiables.
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7. Bioseguridad en plantas de elaboracion

La ropa protectora, la cofia, el barbijo y el calzado sanitario forman parte de las barreras de bioseguridad. Su uso adecuado ayuda a proteger al
trabajador, al producto y al ambiente dentro de instalaciones de procesamiento alimentario.

8. Siembra y manipulacion aséptica de cultivos

La transferencia de material a una placa de Petri debe realizarse con técnica cuidadosa para evitar contaminaciones cruzadas. La manipulacion
aséptica permite estudiar microorganismos, preparar cultivos y mantener la validez de los ensayos.
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9. Identificacion visual de mohos y colonias

El crecimiento de mohos en medios de cultivo puede presentar distintos colores, bordes y texturas. La observacion macroscépica orienta el analisis
inicial y se complementa con técnicas microscoépicas y pruebas especificas de identificacion.

10. Andlisis de muestras de carne

La carne y los productos céarnicos requieren controles microbiolégicos por su susceptibilidad al deterioro y a la presencia de patégenos. La toma de
muestras, el fraccionamiento y el procesamiento deben seguir protocolos de higiene y seguridad.
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