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Desarrollo 

1. OBJETIVO GENERAL  

Analizar los factores que favorecen o desfavorecen el crecimiento microbiano, con el 
fin de adoptar medidas preventivas eficaces en el servicio de alimentación del Hogar Las 
Golondrinas, protegiendo la salud y el bienestar de las personas mayores residentes. 

 
ORDEN DEL DÍA 
 

1.  Introducción al crecimiento microbiano 
2. Factores que favorecen la reproducción de microorganismos 
3. Factores que desfavorecen el crecimiento microbiano 
4. Importancia de controlar el crecimiento microbiano en los alimentos 
5. Espacio de preguntas y conclusiones 

 
DESARROLLO DEL TEMA 
 Introducción al crecimiento microbiano 
La sesión comenzó con una explicación general sobre qué son los microorganismos, 
destacando que incluyen bacterias, virus, hongos (mohos y levaduras) y parásitos 
microscópicos. Se recalcó que muchos de estos microorganismos son parte natural del 
ambiente y de los alimentos, y que no todos son peligrosos: algunos son útiles (como los 
utilizados en la fermentación), pero otros pueden ser patógenos y causar enfermedades 
transmitidas por alimentos. 
Se hizo énfasis en que el proceso de reproducción de los microorganismos, particularmente 
de las bacterias, es muy rápido: en condiciones ideales pueden duplicarse en número cada 
20 minutos. Esto convierte a los alimentos en un medio de cultivo perfecto si no se aplican 
medidas de control adecuadas. 
 Factores que favorecen la reproducción de microorganismos 
Se analizaron los principales factores que contribuyen al desarrollo microbiano, explicando 
cómo cada uno actúa sobre los alimentos y el riesgo que implica: 
Temperatura: 
Se destacó que la temperatura es uno de los factores más determinantes. La mayoría de los 
microorganismos que �F�D�X�V�D�Q���H�Q�I�H�U�P�H�G�D�G�H�V���F�U�H�F�H�Q���H�Q�W�U�H�������ƒ�&���\���������ƒ�&�����F�R�Q�R�F�L�G�R���F�R�P�R���³�]�R�Q�D��
�G�H���S�H�O�L�J�U�R�´�����6�H���U�H�V�D�O�W�y���O�D���Q�H�F�H�V�L�G�D�G���G�H���P�D�Q�W�H�Q�H�U���O�R�V���D�O�L�P�H�Q�W�R�V���I�U�t�R�V���S�R�U���G�H�E�D�M�R���G�H�������ƒ�&���\��
calientes por encima de 60 °C para evitar la multiplicación microbiana. 
Humedad / actividad de agua (Aw): 
Los microorganismos necesitan agua para llevar a cabo sus funciones vitales y reproducirse. 
Los alimentos con alta humedad, como carnes, lácteos, frutas y vegetales, ofrecen un 
ambiente ideal para el crecimiento microbiano. Se explicó el concepto de actividad de agua 
(Aw) y cómo técnicas como el secado, el agregado de sal o azúcar ayudan a disminuirla. 
 
pH (acidez): 
El pH de un alimento influye directamente en qué microorganismos pueden crecer. Las 

HORA: 11  a.m. – 12 pm .



bacterias suelen preferir pH neutros o ligeramente ácidos (6.5 - 7.5). Los alimentos ácidos 
(por debajo de pH 4.5), como el limón o el vinagre, son menos favorables para las bacterias 
patógenas. 
 
Tiempo: 
El tiempo de exposición de los alimentos a condiciones inadecuadas es clave: cuanto más 
tiempo pasan los alimentos en la zona de peligro de temperatura y con humedad, mayor es 
la posibilidad de multiplicación microbiana. 
Presencia de oxígeno: 
Algunos microorganismos necesitan oxígeno para crecer (aerobios), mientras que otros 
crecen mejor sin oxígeno (anaerobios). Esto explica por qué incluso los alimentos envasados 
al vacío pueden ser susceptibles al crecimiento de ciertos tipos de bacterias si no se 
mantienen las condiciones adecuadas. 
Nutrientes: 
Los alimentos ricos en nutrientes como proteínas, carbohidratos y grasas son especialmente 
vulnerables, ya que ofrecen el sustrato ideal para el crecimiento de bacterias, mohos y 
levaduras. 
 
Factores que desfavorecen el crecimiento microbiano 
Se presentaron los principales métodos y condiciones que se utilizan para inhibir o retardar 
la multiplicación de los microorganismos: 
Temperaturas extremas: 
La refrigeración ralentiza el crecimiento microbiano, mientras que la congelación detiene su 
multiplicación (aunque no siempre los destruye). La cocción adecuada destruye la mayoría 
de los microorganismos patógenos cuando se alcanzan las temperaturas recomendadas 
(por ejemplo, 75 °C en el centro de los alimentos). 
Reducción de la actividad de agua: 
Se explicó cómo el secado, el agregado de sal o azúcar y otros métodos tradicionales 
conservan los alimentos al reducir el agua disponible para el crecimiento microbiano. 
 
pH extremo: 
El uso de vinagres, jugos cítricos y otros ácidos naturales o artificiales inhibe el crecimiento 
microbiano al alterar el pH del alimento. 
Métodos de conservación: 
Se mencionaron técnicas como el envasado al vacío, atmósferas modificadas, uso de 
conservantes naturales y procesos como la fermentación controlada. 
 
Buenas prácticas de higiene: 
La limpieza y desinfección de superficies, utensilios, equipos y manos es una barrera 
fundamental para evitar la contaminación inicial de los alimentos. 
 
Importancia de controlar el crecimiento microbiano en los alimentos 
Se concluyó que el control de estos factores es una herramienta esencial para garantizar la 
inocuidad alimentaria y proteger la salud de los consumidores. Se destacó que la 
combinación de medidas (por ejemplo, refrigeración + pH bajo + baja actividad de agua) es 
más eficaz que el uso de un solo método. Además, se subrayó que el personal manipulador 
de alimentos debe tener un conocimiento profundo de estos aspectos para aplicarlos en su 
práctica diaria. 
 
CONCLUSIONES 
El crecimiento microbiano en los alimentos es un fenómeno natural que puede convertirse 
en un riesgo sanitario si no se controla adecuadamente. 
Factores como temperatura, humedad, pH, nutrientes, tiempo y oxígeno son determinantes 
en el desarrollo de microorganismos. 
El control de estos factores a través de técnicas de conservación y buenas prácticas es 
fundamental para garantizar la seguridad alimentaria. 
 
La capacitación y la sensibilización del personal sobre estos temas son clave para mantener 
estándares de calidad e inocuidad. 



 
RECOMENDACIONES 
Realizar controles rutinarios de temperatura y tiempos de exposición de los alimentos 
durante todas las etapas: recepción, almacenamiento, preparación y distribución. 
Fortalecer las prácticas de higiene y desinfección en las áreas de manipulación de alimentos. 
Implementar registros de monitoreo de temperaturas de refrigeración, congelación y cocción. 
Capacitar de manera continua al personal en los principios básicos de microbiología de los 
alimentos, enfocándose en los factores de crecimiento microbiano. 
Promover la cultura de la inocuidad en el equipo de trabajo, fomentando el compromiso y la 
responsabilidad compartida. 

 

. 
Anexos:Registro fotográfico 

Listado de asistencia, Pretest y post test  
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Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Jose Luis Acero Vargas Nutricionista 
Dietista 

Centro de Comunidad y Cuidado 
Hogar Las Golondrinas 

 

 

 
Compromisos 

Actividad Responsable Fecha límite 

Realizar seguimiento al adecuado 
diligenciamiento del formato de 
preparación de alimentos 
verificando el control de 
temperaturas  

Nutricionista Durante la ejecución del 
contrato 9663 del 2024 

Próxima 
reunión 

22/7/2025 

Elaboró Jose Luis Acero Vargas �± nutricionista Dietista 



OBLIGACIONES DE NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD COMUNIDAD DE CUIDADO: HOGAR 
LAS GOLONDRINAS CONVENIO O CONTRATO: 9663/2024 
FECHA: 29/06/2025 

 
ANEXO FOTOGRAFICO  
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