Universidad Nacional de La Plata
Facultad de Ciencias Veterinarias

CURSO GERENCIA DE PROGRAMAS DEL CONTROL DE ALIMENTO S'Y
EL LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Organiza: Céatedra de Microbiologia General y Catedra de Tecnologia y Sanidad de los
Alimentos.

Auspicia: Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) - Organizacion Mundial de la Salud
(OMS). Laboratorio Central del Instituto Bioldgico Dr. Tomas Perdn. Ministerio de Salud de la
Provincia de Buenos Aires.

Director: Doctor Oscar Linzitto

Codirector: Médico Veterinario Julio Copes

Coordinador: Doctores Celso Rodriguez y Maria del Lujan Tunes.

Colaboradores: Doctores Eduardo Mortola, Hugo Reinoso, Nilda Radman.

Docentes: Oscar Linzitto (Catedra Microbiologia Especial. FCV - UNLP), Médico Veterinario
Julio Copes (Inspeccién de Productos Alimenticios. FCV. UNLP), Doctor Hugo Reinoso
(Catedra de Micologia. FCV. UNLP), Doctora Nild

Disertantes:

Doctor Celso Rodriguez (OPS/OMS), Victor ArrGa (Instituto Americano de Cooperacion para la
Agricultura), Maria Isabel Farace (Instituto Nacional de Microbiologia. ANLIS) y Marta Rivas
(Instituto Nacional de Mic

Carga Horaria: 55 horas.

Fecha de realizacion: 2 de junio al 7 de agosto de 2009.

Horarios: médulo | a distancia. 2, 9, 16, 23 y 30 de junio y 7 de julio de 9.30 a 13.00, presencial
en el lugar de realizacion.

Modalidad: a distancia o presencial.

Lugar de realizacion: Auditorio de la OPS/OMS. Catedra de Inspeccion de Productos
Alimenticios y Catedra de Micologia Médica e Industrial de la Facultad de Ciencias Veterinarias
de la UNLP.

Arancel: 200 pesos. 100 para becados

Cupo: 100.

Asistencia: 90 por ciento.

Evaluacion final: optativa.

Objetivos:

El curso se desarrollara con técnicas participativas, analisis de casos y trabajo de grupos con
presentacion de los mismos, siendo su finalidad:

« Capacitar un grupo de profesionales en la gerencia de programas de control de alimen-tos y
administrar recursos humanos



« Capacitar en los aspectos de analisis de riesgos, con el fin de optimizar recursos en el control.
« Analizar la utilidad y uso de los analisis bromatoldgicos a que se someten los alimentos.
 Capacitar en area de la bacteriologia, parasitologia, micologia y biologia molecular aplicada al
diagndstico laboratorial.

Temario:

MODULO | (A DISTANCIA)

Tema | - Inocuidad de los alimentos y los planes nacionales de desarrollo en el marco del
Programa de Seguridad Alimentaria.

Tema Il - Situacion actual del control de alimentos en Argentina. Promocién del Comercio
Internacional.

Tema lll - Estrategia Nacional de Control de Alimentos. Politica de observancia en el control de
alimentos.

Tema IV - Principales funciones de un Gerente de Programa: Planificacion. Organizacion.
Direccion. Coordinacion. Control.

Tema V - Manejo de Presupuesto. Estudio de costo-beneficio.

Tema VI - Principales practicas gerenciales: Compromiso. Liderazgo. Responsabilidad. Toma
de decisiones. Delegacion.

Tema VIl - Administracion de Recursos Humanos. Estrategia Gerencial.

Tema VIII - Los consumidores en la proteccion de los alimentos. Comunicacion de riesgo
Tema IX - Conceptos de salud - enfermedad. Objetivos de la epidemiologia. Vigilancia de las
enfermedades transmitidas por los alimentos.

Tema X - Descripcion del Problema “Enfermedades transmitidas por los alimentos” a través del
uso de indicadores.

Tema Xl - El concepto de causalidad en epidemiologia. Ampliacién del concepto de causalidad:
Riesgo. Componentes de un programa de control de alimentos.

Tema XII - Servicios Analiticos en la Proteccién de Alimentos. Ecologia bacteriana. Principales
determinaciones microbiolégicas y quimicas en el control sanitario. Establecimiento de
subprograma de vigilancia.

Tema XllI - Andlisis del Problema “Enfermedades transmitidas por los alimentos. El comercio
informal de alimentos (aplicacion diagrama de Pareto o del 80-20) (Técnica Participativa).
Tema XIV - Andlisis de riesgo. Los principios de evaluacion, gestion y comunicacion de riesgo.
Procedimiento utilizado por el Codex y 6rganos auxiliares (Técnica Participativa).

Tema XV - La Legislacién alimentaria en Argentina. Posibilidades y limitaciones. Necesidades
(Técnica Participativa).

Tema XVI - La informética en los programas de proteccién de alimentos. Su utilizacion.

Tema XVII - Evaluacién de Programas de Control de Alimentos. Indicadores.

MODULO Il (PRESENCIAL)

Tema XVIII - Microbiologia.

Enterobacterias. Ubicacién taxonémica. Habitat. Caracterizacién morfoldgica, tintorial, cultural,
bioquimica, antigénica y seroldgica. Factores de virulencia. Enfermedad. Epidemiologia.
Reservorios.

Escherichia coli: Patotipos y serotipos. Sindrome urémico hemolitico. Relacién con los
alimentos. Factores de riesgo. Vigilancia epidemiolégica en la Argentina. Salmonellas y
salmonelosis. Clasificacién. Identificacién bioquimica y seroldgica. Epidemiologia. Su relacion
con los alimentos. Situacién en la Argentina.

Listeria. Ubicacion taxondémica. Habitat. Caracterizacién morfoldgica, tintorial, cultural,
bioguimica, antigénica y serol6gica. Listeria monocytogenes. Factores de virulencia.
Enfermedad. Epidemiologia. Relacién con los alimentos. Factores de riesgo. Vigilancia
epidemiolégica en la Argentina.

Campylobacter. Ubicacion taxondmica. Habitat. Caracterizacion morfolégica, tintorial, cultural,
bioquimica, antigénica y seroldgica. Factores de virulencia. Enfermedad. Epidemiologia.
Especies relacionadas con los alimentos.

Staphylococcus aureus. Ubicacion taxondmica. Habitat. Caracterizacion morfolégica, tintorial,
cultural, bioquimica, antigénica y serolégica. Factores de virulencia. Toxinas. Enfermedad.
Epidemiologia. Relacién con los alimentos. Deteccion de toxinas. Métodos de identificacion.



Bacillus cereus. Ubicacion taxondmica. Habitat. Caracterizacién morfol6gica, tintorial, cultural,
bioguimica, antigénica y serol6gica. Factores de virulencia. Toxinas. Enfermedad.
Epidemiologia. Relacién con los alimentos.

Clostridium perfringens. Ubicacion taxonémica. Habitat. Caracterizacion morfolégica, tintorial,
cultural, bioquimica, antigénica y serolédgica. Factores de virulencia. Enfermedad.
Epidemiologia. Relacién con los alimentos.

Clostridium botulinum. Ubicacion taxondmica. Habitat. Caracterizacion morfolégica, tintorial,
cultural, bioquimica, antigénica y serolégica. Factores de virulencia. Toxinas. Enfermedad.
Epidemiologia. Relacion con los alimentos.

Tema XIX- Parasitologia.

Contaminacion alimentaria por Protozoarios parasitos del hombre y los animales.
Contaminacion alimentaria por Nematodes parasitos del hombre. Contaminacion de alimentos
por Platelmintos parasitos del hombre y los animales. Contaminacion de alimentos por
Artrépodos. Vias de contaminacidn, biologia, accion patdégena, profilaxis.

Tema XX - Micologia

Micologia Industrial; técnicas y materiales utilizados en el Laboratorio de Micologia. Medios de
cultivo. Reactivos y colorantes. Uso de instrumental.

Eumycetos (hongos) caracteristicas morfologicas y bioldgicas. Cultivos: estudio macro y
micromorfoldgico. Tipos de micelio: unicelular (levaduriforme), multicelular (filamentoso), otros.
Micelio vegetativo: formas especiales: elementos de propagacion, nutricién, sostén, fijacion y
resistencia. Micelio de fructificacién: esporos asexuales y sexuales, internos y externos.
Hongos biodeteriorantes de productos alimenticios. Aislamiento. Recuento de mohos y
levaduras. Factores que influyen en el desarrollo de los eumycetos (hongos). Estudio de las
caracteristicas morfolégicas y fisiolégicas de los géneros biodeteriorantes mas comunes:
Candida, Cryptococcus, Geotrichum, Hansenula, Helmintosporium, Pichia, Rhodotorula,
Absidia, Alternaria, Aspergillus, Cladosporium, Fusarium, Mucor, Paecilomyces, Penicillium,
Rhizopus, Scopulariopsis y Trichoderma. Taller bibliografico: Micotoxinas y micotoxicosis.
Tema XXI — Legislacion.

Introduccion a la norma 17025. Manuales y protocolos: Aplicacién en el laboratorio.
Equipamientos. Realizaciéon del andlisis microbioldgico para Salmonella spp y E coli 0157 por
metodologia USDA/FSIS. Bibliografia y Evaluacion.

Inscripcion

Requisitos: profesionales del area de la Salud Publica y en especial aquellos que deseen
especializarse en el control Bromatoldgico y Microbioldgico de los alimentos.

Responsable: Secretaria de Posgrado de la Facultad de Ciencias Veterinarias de la UNLP.
Horario: de 9.00 a 14.00.

Direccion: Avenida 60y 118 S/N.

Teléfono: (0221) 423-6663/64 (Interno 444).

E-mail: posgrado@fcv.unlp.edu.ar

Consultas:

Prosecretaria de Posgrado de la UNLP

Tel: 54-221-4236309

Mail: posgradounip@presi.unlp.edu.ar

Pagina Web de la Facultad: www.fcv.unlp.edu.ar




