Herramientas moleculares para el analisis microbioldgico de alimentos

FACULTAD DE
QUIMICA
Carécter del curso Electiva curricular
Semestre en que se dicta |Par (afio impar)
Ndmero de créditos 5
Carga horaria semanal |Clases tedricas: 40 horas
(hs)
Previaturas Microbiologia General
Cupo 30

Estructura Responsable: Area Microbiologia, Departamento de Biociencias; Area Alimentos y

Nutricién, Instituto Polo Tecnolégico

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 area de alimentos.

Contenido:

10.

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

PCR de tiempo final. Fundamentos. Visualizacion de la amplificacion.

Aplicaciones de PCR de tiempo final a) Identificacion y tipificacion de microorganismos
aislados b) Detecciébn de microorganismos en diferentes matrices mediante primers
especificos c) serotipificacion molecular

Multiplex PCR. Fundamentos y aplicaciones.
PCR en tiempo real. Fundamentos y aplicaciones.
Deteccion y cuantificacion de microorganismos viables por PCR en tiempo real

Otros métodos de deteccién mediante amplificacion de ADN: PCR digital, LAMP

Uso de sondas en analisis de alimentos

Ejemplos de métodos comerciales disponibles validados y no validados. Interpretacion de
los resultados y sus implicancias

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

14. Clase de integracion

Modalidad del Curso: Asistencia libre

Tedrico Practico Laboratorio Otros (*)

Asistencia Obligatoria 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, la cual serd sobre un total de 12 puntos. Se
exonera el curso alcanzando el 51% de los puntos. De lo contrario, debe rendir examen.
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