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OBJETIVOS GENERALES

Que los estudiantes adquieran competencia en las actividades basicas de un laboratorio de Analisis
Microbiologico de Agua y Alimentos.

Que obtengan los conocimientos necesarios para aplicar en el aseguramiento de la calidad. Emisién de
resultados en un laboratorio de Analisis Microbiolégico de Agua y Alimentos.

Que identifiquen las pautas basicas de bioseguridad.

Obijetivos especificos

Adquirir competencia en el procesamiento de la muestra desde la toma de la unidad analitica hasta le expresion
de resultado.

Obtener conocimientos sobre los distintos tipos de tinciones.

Adquieran competencia en la preparacién y el control de calidad de medios de cultivo.

Aprender a utilizar el equipamiento y los materiales en forma correcta y segura.

Identificar el equipamiento basico y otros materiales de laboratorio.

Reconocer las pautas basicas de higiene y justifiquen la vestimenta apropiada del analista.

Identificar el flujo de trabajo 6ptimo.

Valorar la importancia del adecuado disefio, mantenimiento e higiene de las instalaciones.

Aprender los principales factores que afectan el crecimiento de los microrganismos.

Aplicar los conceptos de calidad e inocuidad.

Comprender el origen de los microorganismos en los alimentos y el agua.

Adquirir competencias en el analisis microbiolégico de agua, y determinacién de Sa/monella spp. Listeria spp. E.
coli; E. coliO157, Pseudomonas aeruginosa en alimentos.

Identificar las posibles vias de contaminacién de una muestra en procesamiento y comprendan la funcién de

controles ambientales.
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CONTENIDOS MiNIMOS

Ecologia microbiana. Clasificacion y origen de los microorganismos en alimentos. Biopeliculas.
Flujograma del laboratorio de Microbiologia de alimentos:
Medios de cultivo: recepcion, conservacion, preparacion, mantenimiento, control de stock.
Muestra: toma de muestras, acondicionamiento, recepcién, analisis.
Lectura e Interpretacion de resultados. Elaboracién de informe.
Equipamiento: recepcién, mantenimiento, limpieza, preparacion, verificacion interna.
Cepas de referencia: recepcién, acondicionamiento, mantenimiento.
Andlisis microbiolégico de agua segun requerimientos oficiales: Codigo Alimentario Argentino y SENASA.
Salmonella spp. Listeria spp. E. col, E. coli 0157, Pseudomonas aeruginosa Aislamiento e identificacién en

alimentos: técnicas oficiales (FDA/BAM, USDA/FSIS, ISO, métodos inmunocromatograficos, PCR).

PROGRAMA ANALITICO

UNIDAD 1
Origen de los microorganismos en los alimentos y el agua. Biopeliculas. Microorganismos patégenos, alterantes y

beneficiosos. Ecologia microbiana: factores que afectan su crecimiento y supervivencia.

UNIDAD 2

Instalaciones y Equipos: Separacion de areas. Procedimientos Operativos de Sanitizacién o Saneamiento (POES).
Control integrado de plagas. Agentes de limpieza y desinfeccién. Equipamiento basico: seleccién, ubicacion, uso,
mantenimiento y controles. Material de vidrio y descartables. Lavado, secado, acondicionamiento, esterilizacién y

controles.

UNIDAD 3
Medios de cultivo y cepas: Clasificacion, recepcion, almacenamiento, preparacion, uso y controles de medios de

cultivo. Cepas de referencia, mantenimiento y controles.

UNIDAD 4
Procesamiento de muestras: Técnicas asépticas. Métodos cualitativos y cuantitativos. Toma de la unidad analitica.
Planes de muestreo: de 2 y de 3 clases. Preparacion de diluciones. Siembra en profundidad y superficie. Lectura y

calculo de resultados. Controles ambientales. Criterios microbiolégicos. Lectura e Interpretacién de resultados.
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UNIDAD 5

Agua. Analisis Bromatolégicos del Agua. Requerimientos microbiolégicos para el consumo humano, animal e
industria alimentaria: toma de muestra (agua de red y agua de pozo), acondicionamiento y transporte, analisis
microbiolégico segun los requerimientos de los diferentes entes de fiscalizacion (segun Cddigo Alimentario
Argentino y SENASA). Lectura, interpretacion de resultados y emision del informe. Limpieza y desinfeccion de

reservorios y cafierias.

UNIDAD 6
Salmonellaspp. Listeriaspp. E. coli, E. coliO157, Pseudomonas aeruginosaen alimentos. Aislamiento e identificacion

en alimentos: técnicas oficiales (FDA/BAM, USDA/FSIS, I1SO, métodos inmunocromatograficos, PCR).

METODOLOGIA DE ENSENANZA

Con el propdsito de brindar a los estudiantes un enfoque integrado de los conocimientos basicos de los principales
aspectos del manejo en el laboratorio de Microbiologia de Alimentos, se pretende capacitarlos a fin de que logren
incorporar los flujogramas de circulacion de medios de cultivo, equipamiento, muestras, informes y cepas de
referencia en el mismo.

Por otra parte, se persigue el objetivo de focalizar en el andlisis microbiolégico de agua segun requerimientos
oficiales, y en el diagndstico e identificacidén de microorganismos patégenos en diferentes matrices alimentarias.
Para ello se desarrollaran diferentes etapas de aprendizaje en forma practica, hasta alcanzar las habilidades
necesarias que los habiliten a trabajar con bioseguridad II.

El material complementario para estudio estara disponible en formato papel y

virtual.

EVALUACION

La evaluacién se realizard en formato papel, y constara en aplicar los conocimientos adquiridos para dar solucién a

un problema planteado.

MATERIAS CORRELATIVAS

Microbiologia Aplicada a la Inocuidad de los Alimentos.
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