¢A quién esta dirigido?

Y(QCS

Quality Gonsulting & Solutions

Curso a distancia

Programas de Control Microbiolégico Ambiental

éPor qué hacer este curso?

En las Ultimas décadas se ha hecho cada vez mas evidente la contaminacion de los alimentos a partir del
entorno en la planta de elaboracidon. Se han generado importantes brotes de Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETA) donde se ha detectado el ambiente como fuente primaria del patégeno implicado.

Los avances en la implementacion de sistemas de gestidon de inocuidad, BPM, POES, HACCP, etc., como
asimismo la legislacién creciente sobre criterios microbiolégicos para alimentos, intensificaron la

vigilancia del ambiente como fuente de microorganismos de riesgo sanitario.

La legislacién internacional, CDC, FMSA, UE, requieren la aplicacién de planes y controles preventivos para
asegurar la inocuidad, estos planes también colaboran para reducir los riesgos de recall como asimismo
extender la vida Util de los productos. A su vez todas las normativas reconocidas por la Iniciativa Global
de Seguridad Alimentaria (GFSI) incluyen en sus requisitos la necesidad de implementar programas de
control ambiental.

Los programas de control ambiental en las plantas procesadoras de alimentos y su entorno se
convertido en un elemento muy importante para el control de patégenos como asimismo alterado
los alimentos, ya que el ambiente suele ser una fuente importante de dichos microorganismos.

Fecha, horarioy d

Responsables e integrantes de equipos de
inocuidad alimentaria.

Gerentes, Jefes, Supervisores, Coordinadores
y Analistas de Calidad, Diseiio y Desarrollo,
Proceso y Mantenimiento.

Microbiélogos de empresas alimenticias.
Profesionales y asesores de la industria
alimentaria.

Miembros de organismos gubernamentales y
entes de control.
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Objetivos del curso

Al finalizar el curso habras logrado:

= Conocer la prevalencia de microorganismos patdgenos en los alimentos como causa de ETA.

=  Conocer las caracteristicas de los patégenos ambientales y las medidas aplicables a su control.

= Evaluar las caracteristicas de una planta alimenticia que favorecen la colonizacién de
microorganismos ambientales.

=  Conocer los principios de la desinfeccidon aplicada al control de microorganismos ambientales.

= Conocer la metodologia analitica aplicada para el monitoreo del ambiente y los manipuladores de
alimentos.

= Conocer los métodos analiticos disponibles y como aplicarlos como parte del programa de control
ambiental.

= Contar con las habilidades y los elementos para disefiar un programa de control ambiental o
mejorar uno existente.

Temario / Contenidos principales

= |ntroduccién
=  Panorama de las ETA en el mundo

= Patdgenos ambientales de importancia en agua y alimentos

- Listeria monocitogenes, Salmonella spp, Legionella pneumophila, otros

.In_

- Caracteristicas fisioldgicas y ecoldgicas
- Formacion de biofilm y persistencia

=  Programa de control ambiental
- Diagnostico, métodos analiticos

- Limpieza y desinfeccidn, validacién, métodos aplicados

- Deteccidn y control de nichos ambientales
- Zonificacién y muestreo ambiental

- Ejemplos practicos
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g Recursos E_QJ Certificacion

Discusion de conceptos tedricos y aplicacion practica a Se entrega certificado digital de
través de casos de estudio y ejercitacion. participacién emitido por QCS Consultora.

Material digital enviado previamente.
(&
1 Instructor / Facilitador

OSCAR CLEMENTE FLORENTINO LOPEZ
Bioguimico, Msc en Tecnologia de Alimentos (MITA).

Consultor Senior en QCS.

Posee mds de 30 afios de experiencia como asesor y director técnico de diversas industrias del sector
alimenticio, tanto Pymes como multinacionales.

Se desempefié en importante industria lactea como responsable de calidad durante 12 afios, fue
de un laboratorio bromatoldgico durante 10 afios.

Profesor extraordinario consulto, Universidad Nacional de Lujan, Departamento de T
Profesor de Microbiologia de los Alimentos, Microbiologia Lactea, Microbiologia y toxic
Universidad Nacional de Lujan, Departamento de Tecnologia. Ex Profesor, Cated
Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Catdlica Argentina.

| Arancel / inversion

- Argentina: $145.000 + IVA

- Resto de paises: USS 125
Descuentos especiales para empresas que
inscriban a mas de un participante.
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C~~7
888 Testimonios de participantes

“Excelente actividad de capacitacidn. La experiencia fue realmente enriquecedora y proporciond
valiosas herramientas y conocimientos que son aplicables a nuestro trabajo diario.”

“Fue una gran oportunidad de fortalecer nuestras competencias. El principal valor agregado fue la
oportunidad de interactuar y aprender de expertos en la materia, lo que sin duda nos impulsa a seguir
creciendo.”
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