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DESDE PERU: S/. 400.00 soles

iPRE-VENTA! 20% dscto. por inscripciones hasta el Viernes 08 de Septiembre del 2017: S/ 320.00 soles
Realizar el Pago en la Cta. Corriente del Banco de Crédito del Perti (BCP) N° 193-1707453-0-99 a

nombre de Corporacién Veterinaria del Perd SAC
Tarifa no incluye IGV (18%) ni gastos de envio de certificado en fisico

DESDE COLOMBIA: $ 400.000 pesos colombianos

iPRE-VENTA! 20% dscto. por inscripciones hasta el Viernes 08 de Septiembre del 2017: $ 320.000 p.c

Realizar el Pago Cta Ahorros 25587052477 Bancolombia
P&C Destinos y Negocios SAS (NIT 900344499-2)
Tarifa no incluye gastos de envio de certificado en fisico

DESDE OTROS PAISES: USD$ 190.00 délares americanos

iPRE-VENTA! 20% dscto. por inscripciones hasta el Viernes 08 de Septiembre del 2017: USD $ 152.00

1. Western Union

Si va utilizar este medio de pago, debe solicitar los datos del giro a capacitacion@perulactea.com.
Le recomendamos si en su pais esta disponible la opcidn de cobro a 24 horas, elija esa modalidad

ya que los cargos por envio son menores.

2, Tarjeta de Crédito (Paypal)
Unicamente desde el Campus de la ESCUELA VIRTUAL AGROPECUARIA

Active o genere su usuario y contrasena
Ingrese aqui: http://campus.escuelavirtualagropecuaria.com/

Usuario antiguo: Si ya tenia registro en Perulactea haga clic en: ;Olvidaste tu contrasefia?

y anote su correo y envie la solicitud.
Usuario nuevo: Si por primera vez llevard un curso haga clic en: No tiene una cuenta?
Crear una cuenta, anote su correo en el cajén y envie la solicitud.

En ambos casos le va llegar un enlace a su correo, lo abre, completa la informacion e ingresara
automaticamente al Campus. Recuerde que su usuario serd su CORREO ELECTRONICO

g/ roranoenvvo AN Nrorves 4

® 17:00 - 19:00 horas: Guatemala, Tegucigalpa, San José, San Salvador Fijo: (51.1)442.1218

@ 18:00 - 20:00 horas: Lima, Bogota, México DF, Panama, Quito Cel.: (51) 994.187.618 (Whatsapp)
@® 19:00 - 21:00 horas: Asuncion, Caracas, La Paz E-mail:
@ 20:00 - 22:00 horas: Buenos Aires, Montevideo, Santiago capacitacion@perulactea.com

escuelavirtualagropecuaria@gmail.com

En forma de clase grabada:
las 24 horas del dia en toda latitud, sin restricciones

ESCUELA
(] 5@‘ VIRTUAL % perulactea

CURSO ON LINE:

MICROBIOLOGIA
PRACTICA DE LOS |

ALIMENTOS Y EL AGUA

18sep. / 24nov.
¢ . 2017

E-mail: capacitacion@perulactea.com

www.perulactea.com
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PRIMERMODULO

Titulo: Introduccion ala Microbiologiade Alimentosy Agua
Fecha:Lunes 18 septiembre 2017

Contenido:

Introduccion. Conceptos generales de microbiologia. La célula
procariota, origen, estructura y metabolismo. Origen de los
microorganismos en los alimentos. Microflora de animales,
vegetales, agua, aire y suelo. Contaminacion por manipulacion.
Vectores inanimados y plagas. Vias de transmision de
enfermedades infecciosas. Microorganismos saprofitos y
patégenos.

SEGUNDO MODULO

Titulo: Microbiologia del Agua

Fecha:lunes 25 septiembre 2017

Contenido:

Disponibilidad de agua para consumo. Ciclo del agua en la
naturaleza. Manejo del agua y salud de la poblacién. Paradoja del
agua, agua embotellada y medio ambiente. Agua envasada y agua
de suministro publico. Contaminantes en el agua, residuos de las
practicas agropecuarias e industriales. Contaminantes quimicos y
bioldgicos. Microorganismos del agua. Microorganismos de riesgo
paralasalud: bacterias, virus y parasitos.

TERCERMODULO

Titulo: Indicadores de Calidad de Agua
Fecha:lunes 02 octubre 2017

Contenido:

Seguridad del agua, desarrollo histérico. Indicadores microbianos:
Enterobacterias, coliformes, coliformes termotolerantes y
Escherichia coli, Estreptococos fecales, anaerobios sulfito
reductores, colifagos, aerobios meséfilos, Pseudomonas
aeruginosa. Patégenos emergentes transmitidos por agua:
Legionella pneumophyla, Micobacterias atipicas, Cryptosporidium
parvun.

CUARTO MODULO

Titulo: Evaluacion de Calidad de Agua

Fecha:lunes 09 octure 2017

Contenido:

Criterios de potabilidad del agua segiin Organizaciéon Mundial de la
Salud (OMS), Unién Europea (UE), EEUU (EPA), Pert, paraagua de red
publica, agua envasada, agua mineral yagua gasificada.

A

Evaluacion de calidad, métodos microbioldgicos para el andlisis de
aguas: recuento de: bacterias heterétrofas, coliformes y coliformes
termotolerantes; investigacion de E.coli y Pseudomonas
aeruginosa. Métodos rapidos para deteccion de coliformesy E. coli

QUINTOMODULO

Titulo: Laboratorio de Alimentos

Fecha:lunes16 octubre 2017

Contenido:

Fundamentos de los métodos de laboratorio para la cuantificacion
de microorganismos y alimentos. Preparacién de la muestra,
diluyentes. Método de recuento en placa, método del nimero més
probable (NMP), filtracién por membranas. Recuento microscopico
directo. Métodos indirectos: reduccién de colorantes. Ejemplos y
aplicaciones.

SEXTO MODULO

Titulo: Deteccion de Patégenos en Alimentos
Fecha:lunes 23 octubre 2017

Contenido:

Deteccion de patégenos en alimentos, fundamentos, etapas,
reparacion celular, células viables no cultivables, enriquecimiento,
aislamiento e identificacion. Métodos microbiolégicos para la
deteccién de Salmonellay E.coliO157:H7 en alimentos. Aplicacion a
distintos productos.

SEPTIMO MODULO

Titulo: Listeriamonocitégenesy Cronobacter zakazaki
Fecha:lunes 30 octubre 2017

Contenido:

Listeria monocitégenes y Cronobacter zakazaki en alimentos.
Importancia para la Salud Publica y la industria alimentaria.
Alimentos relacionados. Fundamentos y técnicas de deteccion en
los alimentos, aplicacién adistintos productos y ambiente.

OCTAVO MODULO

Titulo: Otros Microorganismos en Alimentos

Fecha:lunes 06 noviembre 2017

Contenido:

Microorganismos esporulados de riesgo sanitario en los alimentos.
Esporas, caracteristicas y propiedades, ciclo de esporulacion-
germinacion. Especies patégenas vehiculizadas por alimentos.-
Clostridium perfringens y Bacillus cereus, caracteristicas, toxinas,
alimentos relacionados. Botulismo, distintas formas: alimentario,
del lactante, por herida, etc., prevalencia en el mundo, alimentos
relacionados. Toxina botulinica, caracteristicas, deteccion en
alimentos.

NOVENO MODULO

Titulo: Monitoreo - Casos Practicos

Fecha:lunes 13 noviembre 2017

Contenido:

Control ambiental e higiene de los manipuladores. Validacién de los
POES, métodos microbioldgicos, quimicos, deteccién del ATP por
bioluminiscencia. Interpretacién de los resultados y parametros de
referencia. Investigacion de patégenos en superficies y ambiente.
Ejemplos practicos.

EXAMEN FINAL
Fecha:20-24 noviembre 2017

CIERREDELAULAVIRTUALY CURSO
Fecha:24 noviembre2017
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Oscar Clemente Lépez

Especialista y Consultor en Microbiologia de los Alimentos,
Catedratico e Investigador, Universidades Catdlica
y Lujan de Argentina
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