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CLASE 1

MICROFLORA DE LOS ALIMENTOS
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Microorganismos: clasificacion segun estructura celular

Microorganismos en la naturaleza, distintos grupos en los alimentos.

Fuentes de microorganismos en los alimentos. Microflora de animales, vegetales,
agua, aire y suelo.

Vias de transmision de enfermedades microbianas

Ecologia microbiana, vida y muerte celular.

Factores que afectan el crecimiento microbiano: intrinsecos, extrinsecos vy
tecnologicos.

Factores intrinsecos: nutrientes, pH, actividad acuosa, potencial redox, estructura
bioldgica, antimicrobianos naturales.

Factores extrinsecos. Temperatura y crecimiento microbiano, relacién tiempo-
temperatura. Los alimentos y su relacién con la temperatura. Atmdésfera gaseosa y
envasado.

CLASE 2

FACTORES QUE AFECTAN EL CRECIMIENTO MICROBIANO
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Factores Tecnologicos: Inhibicion del crecimiento microbiano: refrigeracion,
congelado, deshidratacion, ahumado, liofilizacion, modificaciéon del pH y la actividad
acuosa, fermentacioén, conservadores quimicos, curado.

Destruccion microbiana: calor, tratamientos térmicos, radiacion ionizante, UV.
Separacion fisica. Nuevas tecnologias

Tecnologia de barreras en la conservacion de alimentos. Microbiologia predictiva.
Dafo celular y seguridad alimentaria. Biofilm, importancia en la industria alimenticia.

CLASE 3

MICROORGANISMOS INDICADORES
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Calidad microbioldgica de los alimentos

Indicadores de contaminacion, categorias

Evaluacién del nimero total de microorganismos y/o sus metabolitos
Potencial contaminacién humana, contaminacion fecal, patégenos
Indicadores de eficiencia tecnoldgica

Familia Enterobacteraceae, grupos y diferenciacion

CLASE 4

SUSTANCIAS TOXICAS EN LOS ALIMENTOS
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Inocuidad de los alimentos
Toxicos intrinsecos y extrinsecos, ejemplos
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Toxicos extrinsecos
Papel de los alimentos en la problemética de la resistencia a los antibiéticos
Patdgenos productores de ETA y resistencia a los antimicrobianos.

CLASE 5

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)
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Definicién, agentes responsables.

Carga global de las ETA, estimacion de OMS

Clasificacion, secuelas, costos

Estimacién y tendencias en EEUU, EU y Argentina

Dificultades para el control epidemioldgico

Factores de riesgo, alimentos asociados

Ruta de transmision, el sistema digestivo, colonizacién, microbiota

ETA, factores condicionantes, microorganismos, factores de patogenicidad
Toxinas microbianas

CLASE 6

PRINCIPIOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS

» Objetivos y fundamentos

» Dificultades para el diagnostico microbiol6gico de los alimentos

» El laboratorio de microbiologia de los alimentos

» Meétodos de cuantificacién microbiana

» Preparacion de las diluciones

» Recuento en placa, métodos de siembra

» Numero Més Probable (NMP) y filtracién por membrana, aplicaciones

» Recuento microscopico directo. Métodos indirectos: reduccién de colorantes.
Ejemplos y aplicaciones.

» E.coli. Staphylococcus aureus. Pseudomonas aeruginosa. Anaerobios sulfito
reductores. Hongos y levaduras. Significancia e importancia practica.

CLASE 7

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS y PLANES DE MUESTREO
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Definicion, componentes de un criterio microbiol6gico

Como se establece. Norma, directriz, especificacion

Cadigo Alimentario Argentino, criterio obligatorio y complementario
Muestreo, objetivos, premisas, definiciones

Planes de muestres, I1.C.M.S.F. clasificacion de los peligros, categorias
Planes de 2 y 3 clases, aplicaciones, rigurosidad

Ejemplos para distintos productos

CLASE 8

DETECCION DE PATOGENOS EN ALIMENTOS,
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Fundamentos, etapas, enriquecimiento y reparacion celular, células viables no
cultivables.
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» Aislamiento e identificacion. Escherichia coli 0157 y Salmonella, importancia para la
salud publica y la industria, alimentos relacionados.

» Meétodos microbiologicos para la deteccion. Aplicacion a distintos productos.

» Listeria monocitdgenes y Cronobacter zakazaki.en alimentos. Importancia para la
Salud Publica y la industria. Alimentos relacionados.

» Deteccién en alimentos, fundamentos, técnicas de referencia, aplicacion a distintos
productos y ambiente.

CLASE 9
INTRODUCCION A LOS METODOS RAPIDOS

Definicién y fundamentos

Peliculas de medios de cultivo deshidratados

Medios de cultivo con sustratos especificos, cromogénicos y fluorogénicos

Kits de diagnostico rapido para andlisis de agua

Métodos de tamisaje inmunoldgicos, fundamentos y ventajas. ELISA,
inmunocromatografia

Métodos moleculares basados en la deteccién de secuencias genémicas. PCR,
secuenciacién gendémica
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Desarrollo del curso.

Los alumnos reciben el material previo a cada clase presencial a través de la plataforma.
El docente dicta la clase tedérica semanal (1 hora aproximadamente) e interacciona con los
alumnos para responder las consultas.

Los alumnos reciben varios cuestionarios durante el curso para autoevaluacion y discusion
en clase.

Las clases tedricas quedan grabadas en la plataforma para consulta permanente
Completada la cursada y luego de 10 dias los alumnos pueden rendir el examen final a
través de la plataforma.

Si aprueban la evaluacion recibiran el certificado de aprobacion, en caso contrario 0 si no
rinden el examen recibiran el certificado de asistencia al curso.

Docente:

Dr. Oscar Clemente F. Lépez

Master Internacional en Tecnologia de los Alimentos (Universita Degli Studi di Parma-
U.B.A)

Lic. En Analisis Clinicos y Bioquimico (U.B.A.),

e Profesor extraordinario consulto del Departamento de Tecnologia de la Universidad
Nacional de Lujan (2019-continua)

Ex docente

¢ Universidad Nacional de Lujan-Dpto. de Tecnologia
Profesor Asociado (2011-2019), a cargo de: Microbiologia de los Alimentos;
Microbiologia Lactea, Microbiologia y Toxicologia de los Alimentos, Tecnologia de
Quesos.
Profesor Adjunto honorario (1994-1998), Profesor adjunto (1998-2011)



e Pontificia Universidad Catolica Argentina - Fac.de Cs. Agrarias — Profesor Adjunto, a
cargo de Industria L4ctica (1999-2014)

e Universidad de Moron - Fac.de Cs. Exactas y Fac.de Medicina, Profesor Adjunto, a
cargo de Microbiologia General. (1994-2001)

e Docente investigador categorizado de la Universidad Nacional de Lujan, particip6 en
diversos proyectos de investigacion y extension en el &rea de Microbiologia de los
Alimentos.

e Ha dictado méas de 80 cursos y seminarios en Argentina y otros paises

e Se ha desempefiado en el area clinica como responsable del laboratorio de
microbiologia durante 15 afios.

e Fue titular de un laboratorio bromatol6gico durante 10 afios.

e Cuenta con mas de 30 afios de experiencia en la industria alimenticia asesorando a
diversas empresas del sector.

El curso esta dirigido a profesionales y técnicos relacionados a la industria de los alimentos,
ingenieros, tecnologos, quimicos, bioquimicos, nutricionistas, técnicos de laboratorio, etc.,
gue deseen actualizar conocimientos sobre microbiologia de los alimentos en los aspectos
sanitarios y la metodologia de laboratorio aplicada para su control.
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