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Herramientas para garantizar la maxima calidad en los laboratorios
de control microbiologico de alimentos.
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Calidad en Laboratorios de Microbiologia del sector agroalimentario

Presentacion

Actualmente nos encontramos ante un mercado cada vez mds competitivo y una normatividad cada vez
mdés exigente en materia de seguridad e inocuidad alimentaria, por lo que elegir un laboratorio que garantice
resultados vélidos se convierte en una necesidad.

Este curso introduce los requisitos de la Norma ISO/IEC 17025:2017 en su ultima versién vigente y que es
la referencia para todos los laboratorios de ensayo y calibracién que tengan como finalidad su acreditacién.
Estd estructurado en cuatro médulos que destacan aspectos fundamentales como el control, mantenimiento
y verificacién de equipos, instalaciones del laboratorio y condiciones ambientales, requerimientos de
un procedimiento de ensayo analitico, validacién y verificacién de ensayos, competencia del personal,
bioseguridad, etc.

Todo ello le proporcionard criterios a la hora de realizar sus actividades asi como una visién global con respecto
a la implementacién de un sistema de calidad en su laboratorio.

La Formacion E-learning

Los cursos online se han consolidado como un método educativo de éxito en la empresa ya que aportan flexibilidad
al proceso de aprendizaje, permitiendo al alumno escoger los momentos méds adecuados para su formacién.
Con mis de 35 afios de experiencia en la formacién de directivos y profesionales, Iniciativas Empresariales y
la Manager Business School presentan sus cursos e-learning. Disefiados por profesionales en activo, expertos
en las materias impartidas, son cursos de corta duracién y eminentemente practicos, orientados a ofrecer
herramientas de andlisis y ejecucidn de aplicacién inmediata en el puesto de trabajo.

Nuestros cursos e-learning dan respuesta a las necesidades formativas de la empresa permitiendo:

Y Interactuar

D Aumentar

La
con otros . .
posibilidad estudiantes sus cajiacz‘dadesl Tlmlm]ar
. . con 10s recursos
de escoger el enriqueciendo la y competencias en e

que ofrece el
entorno
on-line.

puesto de trabajo en base
al estudio de los casos
reales planteados en
el curso.

momento y lugar
mas adecuado para
su formacién.

diversidad de visiones y
opiniones y su aplicacién
en situaciones
reales.

Tel. 900 670 400 - attcliente@iniciativasempresariales.com - www.iniciativasempresariales.com [ e



Formacion E-Learning

Calidad en Laboratorios de Microbiologia del sector agroalimentario

Objetivos del curso:

® Entender cudles son los puntos fundamentales para la implementacidn de sistemas de calidad en laboratorios
microbiolégicos segin los requisitos de la Norma ISO/IEC 17025:2017.

® Conocer el concepto de acreditacién y por qué es tan importante un laboratorio acreditado.

e Conocer los requisitos de la Norma a tener en cuenta para demostrar competencia técnica y garantizar la
calidad de nuestros resultados.

e Ubicar su rol dentro de la estructura de un laboratorio, sus responsabilidades y competencias.

* Entender la importancia de una correcta gestién y manipulacién de los equipamientos, reactivos y materiales
de referencia.

 Conocer aspectos relevantes relacionados con las buenas pricticas de laboratorio (bioseguridad y esterilidad).

e Conocer a grandes rasgos los pasos a seguir a la hora de seleccionar y validar un método analitico y que nos
permitird obtener resultados con pardmetros estadisticos de calidad.

e Adquirir herramientas para garantizar resultados confiables y su correcta emision.

(€ Para tener la seguridad de que su laboratorio realiza
correctamente el control de calidad de los medios de
cultivo”

Dirigido a:

Responsables de Laboratorio, Responsables de Calidad e Inocuidad Alimentaria. Valido también para técnicos
relacionados con laboratorios asi como para todos aquellos profesionales del sector agroalimentario que
quieran implementar en su laboratorio un estindar de calidad como es la Norma ISO/IEC 17025.
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Estructura y Contenido del curso

El curso tiene una duracién de 50 horas lectivas 100% online que se realizan a través de la plataforma

e-learning de Iniciativas Empresariales que permite el acceso de forma rdpida y ficil a todo el contenido:

f
Manual de Estudio
4 médulos de formacién que contienen
el temario que forma parte del curso y
que ha sido elaborado por profesionales
en activo expertos en la materia.

N

~

Material Complementario

En cada uno de los médulos que le
ayudard en la comprensién de los temas
tratados.

/

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluacion

Bibliografia y enlaces de lectura
recomendados para completar la
para la comprobacién prictica de los formacién.
conocimientos adquiridos.

Metodologia 100% E-learning

Permite el acceso a los contenidos del curso desde
cualquier dispositivo las 24 horas del dia los 7 dias
de la semana.

En todos nuestros cursos es el alumno quien marca
su ritmo de trabajo y estudio en funcién de sus
necesidades y tiempo disponible.

R
= Soporte Docente Personalizado

El alumno tendrd acceso a nuestro equipo
docente que le dard soporte a lo largo de todo el
curso resolviendo todas las dudas, tanto a nivel
de contenidos como cuestiones técnicas y de
seguimiento que se le puedan plantear.

Apple Store para iOS) que le permitird acceder a la plataforma desde cualquier dispositivo mévil y realizar el curso

. * El alumno podra descargarse la APP Moodle Mobile (disponible gratuitamente en Google Play para Android y la
I I i I

desde cualquier lugar y en cualquier momento.

®
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Contenido del Curso

MODULO 1. Puntos fundamentales para la implementacién
de sistemas de calidad en laboratorios microbiolégicos

8 nhoras

Tener implementado un sistema de gestion en un laboratorio bajo un estandar de calidad, sea cual
sea su especialidad, brinda la confianza de que todas sus actividades se realizan en condiciones
legales y reglamentarias.

1.1. Introduccién a la Norma ISO/IEC 17025:2017
1.1.1. Requisitos generales.

1.1.2. Requisitos relativos a la estructura.

1.1.3. Requisitos relativos a los recursos.

1.1.4. Requisitos del proceso.

1.1.5. Requisitos del sistema de gestion.

1.2. Acreditacién:

1.2.1. ;Qué es la acreditaciéon?

1.2.2. Diferencia entre acreditacién y certificacion.
1.2.3. Beneficios de la acreditacién.

1.2.4. Organismos de acreditacidn.

1.2.5. Proceso de acreditacién.

MODULO 2. Equipamiento

2.1. Medios de cultivo:

2.1.1. Clasificacién de medios de cultivo:

2.1.1.1. Segtin composicién quimica.

2.1.1.2. Segun consistencia.

2.1.1.3. Segtn su funcién.

2.1.2. Controles de calidad.

2.1.3. Preparacién de los medios de cultivo.
2.1.4. Precauciones técnicas y de seguridad.
2.1.5. Control de esterilidad de medio de cultivo.
2.1.6. Evaluacién de la calidad de medios de cultivo:
2.1.6.1. Control de crecimiento microbiolégico.
2.1.6.2. Evaluacién de productividad.

2.1.6.3. Evaluacién de selectividad.

Tel. 900 670 400 - attcliente@iniciativasempresariales.com - www.iniciativasempresariales.com [ e



Formacion E-Learning

Calidad en Laboratorios de Microbiologia del sector agroalimentario

2.2. Material de referencia:

2.2.1. Productores de materiales de referencia.
2.2.2. Activacién de cepas bacterianas.

2.2.3. Conservacién de cepas:

2.2.3.1. Método a corto plazo.

2.2.3.2. Método de conservacién a largo plazo.
2.2.3.3. Métodos restringidos.

2.2.3.4. Comparacién entre métodos.

2.3. Equipos:

2.3.1. Balanzas.

2.3.2. Estufas de cultivo.
2.3.3. Microscopio.

2.3.4. Centrifuga.

2.3.5. Mezcladores.

2.3.6. Autoclaves.

2.3.7. Bafios termostiticos.
2.3.8. Cabina de seguridad biolégica y flujo laminar.
2.3.9. Mecheros.

2.3.10. Pipetas.

2.3.11. Mezclador (Vortex).
2.3.12. Termémetros.

2.3.13. Equipos de frio (heladeras, cdimaras, congeladores).
2.3.14. Medidor de pH.

2.4. Material de vidrio (verificacién, limpieza y control de esterilidad):
2.4.1. Limpieza.

2.4.2. Verificacion de pH y control de esterilidad.

2.4.3. Verificacién de material volumétrico

MODULO 3. Instalaciones y condiciones ambientales

Es importante conocer las condiciones que deben cumplir las instalaciones y ambientes de un
laboratorio microbiolégico para poder realizar de manera satisfactoria todas sus actividades,
teniendo para esto las buenas practicas de laboratorio y las normas de bioseguridad.

3.1. Esterilizacién:

3.1.1. Métodos de esterilizacién:
3.1.1.1. Métodos fisicos.

3.1.1.2. Métodos quimicos.
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3.2. Descontaminacion, limpieza y desinfeccion:

3.2.1. Limpieza y desinfeccién de espacios y superficies.
3.2.2. Limpieza y desinfeccién de equipos.

3.2.3. Descontaminacién de materiales.

3.3. Buenas pricticas de laboratorio:

3.3.1. Cabinas de flujo laminar y gabinetes de seguridad bioldgica:
3.3.1.1. Principio de funcionamiento de cabinas de flujo laminar.
3.3.1.2. Principio de funcionamiento de los gabinetes (o cabinas) de seguridad bioldgica.
3.3.2. Bioseguridad:

3.3.2.1. Nivel de bioseguridad 1.

3.3.2.2. Nivel de bioseguridad 2.

3.3.2.3. Nivel de bioseguridad 3.

3.3.2.4. Nivel de bioseguridad 4.

3.3.3. Evaluacidn de riesgo microbiolégico:

3.3.3.1. Recopilacién de informacién.

3.3.3.2. Realizacién de la evaluacion de riesgo.

3.3.3.3. Desarrollo de estrategia de control de riesgo.

3.3.3.4. Seleccionar e implementar medidas de control.

3.3.3.5. Revisidn de riesgos y medidas de control de riesgo.

MODULO 4. Aspectos fundamentales relacionados con
resultados confiables

10 horas

4.1. Requisitos del muestreo:

4.1.1. Numero de muestras.

4.1.2. Normas generales para el muestreo.

4.1.3. Acondicionamiento de la muestra previo envio al laboratorio.
4.1.4. Recepcién de muestras.

4.2. Personal:
4.2.1. Evaluacion de desempefio de analistas.

4.3. Seleccion, validacion y verificacién de métodos analiticos:

4.3.1. Validacién y verificacién de métodos analiticos microbiolégicos.

4.3.2. Etapas de una validacién.

4.3.3. Aseguramiento de la validez de los resultados, actividades de seguimiento.

4.4. Auditorias internas:
4.4.1. Planificacién.
4.4.2. Preparacion y ejecucion de la auditoria interna.
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4.5. Gestion de no conformidades y acciones correctivas.
4.6. Trazabilidad metrolégica, calibracion e incertidumbre.

4.7. Control de registros:
4.7.1. Registros técnicos.

4.8. Informe de resultados.
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Autor

Alejandra Sanchez
{N'g/ Bromatdloga. Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos con amplia experiencia en
laboratorios de alimentos microbioldgicos y fisicoquimicos acreditados.

Titulacion

Una vez finalizado el curso el alumno recibird el diploma que acreditard el haber superado de forma satisfactoria
todas las pruebas propuestas en el mismo.
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DIPLOMA

Iniciativas Empresariales y la Manager Business School certifican que D. / Da.
XXXXX XXXXXX XXXXXXXXXX
Ha superado satisfactoriamente el curso

CALIDAD EN LABORATORIOS DE MICROBIOLOGIA DEL SECTOR AGROALIMENTARIO

Habiendo demostrado el dominio de las materias impartidas mediante
la superacion de las pruebas de evaluacion de las que consta el curso.
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