Herramientas moleculares para el analisis microbiolégico de alimentos

FACULTAD DE
QUIMICA
Caracter del curso Obligatoria para Lic. en Tecnologias de la Quimica. Op.Bio. Electiva u
Optativa para el resto de las carreras
Semestre en que se dicta |Impar, segundo hemisemestre
Ndmero de créditos 5
Carga horaria semanal 14 clases tedricas totales correspondientes a 2 clases semanales de 2
(hs) horas de duracién y 3 talleres de 2 horas cada uno con horario a
coordinar con los estudiantes
Previaturas Microbiologia general o Microbiologia General (T) y Laboratorio de
Andlisis Microbiolégico
Cupo En caso de no haber inscriptos de la carrera Lic. en Tecnologias de la
Quimica, el cupo minimo es de 5. Sin cupo maximo

Estructura Responsable: Area Microbiologia, Departamento de Biociencias; Area Alimentos y
Nutricidn, Instituto Polo Tecnoldgico

Docentes Responsables: Dra. Silvana Vero, Dra. Caterina Rufo, Dra. Gabriela Garmendia, Dra.
Giannina Brugnini

Docentes Referentes: Dra. Silvana Vero, Dra. Caterina Rufo, Dra. Gabriela Garmendia, Dra.
Giannina Brugnini

Objetivo: Brindar los conceptos basicos y practicos de microbiologia molecular profundizando en
las aplicaciones en el &rea de alimentos.

Contenido:

1. Métodos moleculares en analisis microbiolégico de alimentos. Tipos, alcance,
inconvenientes.

2. PCRde tiempo final. Fundamentos. Visualizacién de la amplificacion.

3. Aplicaciones de PCR de tiempo final a) Identificacién vy tipificacion de microorganismos
aislados b) Deteccion de microorganismos en diferentes matrices mediante primers
especificos c) serotipificacion molecular

4. Multiplex PCR. Fundamentos y aplicaciones.

5. PCR entiempo real. Fundamentos y aplicaciones.

6. Deteccion y cuantificacién de microorganismos viables por PCR en tiempo real

7. Otros métodos de detecciéon mediante amplificacién de ADN: PCR digital, LAMP

8. Uso de sondas en andlisis de alimentos

9. Ejemplos de métodos comerciales disponibles validados y no validados. Interpretacion de

los resultados y sus implicancias

10. Listeria monocytogenes. Generalidades. Normas que regulan su presencia en alimentos.
Método de deteccion por cultivo y por analisis molecular

Fecha MA-SGC-2-3 V.01

Res. 61 CFQ Paginalde?2
30/04/2026




11. Cronobacter sakazakii. Generalidades. Normas que regulan su presencia en alimentos.
Método de deteccion por cultivo y por analisis molecular

12. Samonella spp. Generalidades. Normas que regulan su presencia en alimentos. Método de
deteccidn por cultivo y por analisis molecular

13. Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC). Generalidades. Normas que regulan su
presencia en alimentos. Método de deteccion por cultivo y por analisis molecular
14. Clase de integracion

Modalidad del Curso: Asistencia libre

Teodrico Practico Laboratorio Otros (*)

Asistencia Obligatoria no no

Modalidad Flexible

(carga horaria minima)
(*) Especificar (talleres, seminarios, visitas, tareas de campo, pasantias supervisadas, etc.)

Régimen de ganancia:

Se realizara una prueba escrita al final del curso. El curso se exonera si se alcanza un puntaje
>50%. Si el puntaje es <50 o 230, la calificacion sera “sin concepto”. Si el puntaje es < 30, la
calificacion sera “a examen”.

En caso de exoneracion, la escala de calificaciones sera la siguiente:

% Prueba escrita Calificacioén
287,5% Excelente
275% y < 87,5% Muy bueno
262,5% y < 75% Bueno
250% y <62,5% Aceptable
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