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CURSO MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - MODULO | - VIRTUAL

PROGRAMA

CLASE 1
MICROFLORA DE LOS ALIMENTOS

e Microorganismos: clasificacién segln estructura celular

e Microorganismos en la naturaleza, distintos grupos en los alimentos.

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

e Vias de transmision de enfermedades microbianas

e FEcologia microbiana, vida y muerte celular.

e Factores que afectan el crecimiento microbiano: intrinsecos, extrinsecos y
tecnoldgicos.

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

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

e Tecnologia de barreras en la conservacién de alimentos. Microbiologia predictiva.

CLASE 2

FACTORES QUE AFECTAN EL CRECIMIENTO MICROBIANO

e Factores Tecnoldgicos: Inhibicién del crecimiento microbiano: refrigeracion, congelado,
deshidratacién, ahumado, liofilizacidon, modificacion del pH vy la actividad acuosa,
fermentacion, conservadores quimicos, curado.

e Destruccion microbiana: calor, tratamientos térmicos, radiacion ionizante, UV.
e Separacion fisica. Nuevas tecnologias
e Dano celular y seguridad alimentaria. Biofilm, importancia en la industria alimenticia.

CLASE 3
MICROORGANISMOS INDICADORES
e Calidad microbiologica de los alimentos
e Indicadores de contaminacion, categorias
e Evaluacién del nimero total de microorganismos y/o sus metabolitos
e Potencial contaminacién humana, contaminacion fecal, patégenos
e Indicadores de eficiencia tecnologica
e Familia Enterobacteraceae, grupos vy diferenciacion
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CLASE 4
PRINCIPIOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS
e Objetivos y fundamentos
e Dificultades para el diagnostico microbioldgico de los alimentos
e Indice, indicadores y patdgenos
e Métodos de cuantificacion microbiana
e Preparacién de las diluciones
e Recuento en placa, métodos de siembra
e NuUmero Mas Probable (NMP) vy filtracidon por membrana, aplicaciones

CLASE 5
SUSTANCIAS TOXICAS EN LOS ALIMENTOS
e Inocuidad de los alimentos
e Toxicos intrinsecos vy extrinsecos, ejemplos
e Toxicos extrinsecos
e Papel de los alimentos en |la problemética de la resistencia a los antibidticos
e Patdgenos productores de ETA vy resistencia a los antimicrobianos.

CLASE 6
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)
e Definicion, agentes responsables.
e Carga global de las ETA, estimacion de OMS
e Clasificacion, secuelas, costos
e Estimacion y tendencias en EEUU, EU y Argentina
e Dificultades para el control epidemioldgico
e Factores de riesgo, alimentos asociados
e Ruta de transmision, el sistema digestivo, colonizacién, microbioma
e ETA, factores condicionantes, microorganismos factores de patogenicidad
e Toxinas microbianas

CLASE 7
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS y PLANES DE MUESTREO
e Definicién, componentes de un criterio microbioldgico
e Como se establece. Norma, directriz, especificacion
e (Cddigo Alimentario Argentino, criterio obligatorio y complementario
e Muestreo, objetivos, premisas, definiciones
e Planes de muestres, |.C.M.S.F. clasificacién de los peligros, categorias
e Planes de 2 y 3 clases, aplicaciones, rigurosidad
e Ejemplos para distintos productos
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CLASE 8
AGUA'Y PARASITOSIS

e Disponibilidad de agua en la tierra, fuentes de contaminacion.

e Relacién con la salud. Enfermedades diarreicas

e Otros efectos del manejo de agua en el ambiente

e Fuentes de agua potable, metedrica, subterrdnea, superficial

e Tratamientos de potabilizacidn, desinfeccion.

e Patdgenos transmitidos por agua: bacterias, virus y parasitos. Otros microorganismos
e Protozoos: Cryptosporidium, Cyclospora, Giardia, Toxoplasma

e Triquinelosis y otras parasitosis transmitidas por alimentos.

DOCENTE
DR. OSCAR CLEMENTE F. LOPEZ

BIOQUIMICO (U.B.A.), MASTER INTERNACIONAL EN TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS (UNIVERSITA DEGLI STUDI DI PARMA-U.B.A.)

Se desempena como Profesor Asociado a cargo de las siguientes
asignaturas:
e Universidad Nacional de Lujan-Dpto.de Tecnologia -
Microbiologia de los Alimentos

e Universidad Nacional de Lujan-Dpto.de Tecnologia - Microbiologia y Toxicologia
Alimentaria.

Participa en el dictado de las siguientes asignaturas
e Universidad Nacional de Lujan-Dpto.de Tecnologia - MicrobiologiaLactea
e Universidad Nacional de Lujan-Dpto.de Tecnologia - Tecnologia de productos
lacteos.

Ex docente de:
e Pontificia Universidad Catélica Argentina - Fac.de Cs. Agrarias - Industria Lactica
(1999-2014)
e Universidad de Morén - Fac.de Cs. Exactas y Fac.de Medicina, Microbiologia
General. (1994-2001)

e Docente investigador categorizado de la Universidad Nacional de Lujan

e Ha dictado mas de 60 cursos y seminarios en Argentina y otros paises

e Se ha desempefiado en el &rea clinica como responsable del laboratorio de microbiologia
clinica durante 15 anos.

e Fue titular de un laboratorio bromatoldgico durante 10 anos.

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