SISTEMA AGENCIA NACIONAL
S N NACIONAL DE DE INVESTIGACION
I INVESTIGADORES E INNOVACION

Datos Generales

INSTITUCION PRINCIPAL

Universidad de la Republica/ Facultad de Quimica/ Instituto Polo Tecnoldgico de Pando - Area
Biotecnologia en Salud y Alimentos - Laboratorio de Alime / Uruguay
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< CONCLUIDA
Categomzaoon. actual: Nivel DOCTORADO
| (Activo)

Doctorado en Quimica (2014 - 2023)

Universidad de la Republica - Facultad de Quimica, Instituto Polo Tecnoldgico de Pando, Uruguay
Titulo de la disertacién/tesis/defensa: Estrategias para reducir Listeria monocytogenes en carney
productos carnicos

Tutor/es: Dra. Caterina Rufo

Obtencion del titulo: 2023

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion,
Uruguay

Palabras Clave: Carnes salameinocuidad alimentaria Listeria monocytogenes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad

Fecha de publicacion: 25/11/2025
Ultima actualizacion: 25/11/2025

GRADO

Ingenieria de Alimentos (1998 - 2009)

Universidad de la Republica - Facultad de Ingenieria, Uruguay

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: Produccién de levadura de panaderia a partir de suero
permeado lacteo

Tutor/es: Ing. Quim. César Michelotti

Obtencion del titulo: 2009

Palabras Clave: Alimentos Fermentacion

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Fermentacion

TECNICO

Técnica en Gestion de la Calidad UNIT-ISO 9000. (2004 - 2005)

Organizaciones Sin Fines de Lucro - Instituto Uruguayo de Normas Técnicas , Uruguay
Titulo de la disertacién/tesis/defensa:

Obtencion del titulo: 2005

Palabras Clave: Gestion de Calidad

Areas de conocimiento:
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Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Gestion de Calidad

Formacion complementaria
CONCLUIDA
CURSOS DE CORTA DURACION

Capacitacion MiSeq (11/2024 - 11/2024)

Sector Empresas/Privado / Empresa Privada / Biko- [llumina, Uruguay
12 horas

Avances en Inocuidad de Carnes (11/2018 - 11/2018)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Agronomia,,
Uruguay

24 horas

Palabras Clave: Inocuidad carnes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Inocuidad en carnes

Curso-Taller: Evaluacién de Riesgos en Uruguay: Elementos necesarios para su elaboraciony
resultados esperados (09/2018 - 09/2018)

Sector Gobierno/Publico / Ministerio de Ganaderia, Agriculturay Pesca/ Division de Laboratorios
Veterinarios "Miguel C Rubino" , Uruguay

8 horas

Palabras Clave: Evaluacion de Riesgo

Introduccién al disefio experimental (05/2018 - 06/2018)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/
Sensometriay Ciencias del Consumidor, Uruguay

20 horas

Palabras Clave: Disefio experimental

Academia de Verano de BfR en Uruguay (03/2018 - 03/2018)

Sector Gobierno/Publico / Ministerio de Ganaderia, Agriculturay Pesca/ Direccion General de
Servicios Ganaderos , Uruguay

40 horas

Palabras Clave: Inocuidad Alimentaria Evaluacién de Riesgo

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion de
riesgo

Industria Alimentaria: Control de calidad y aplicacién de software interactivo (09/2017 - 09/2017)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay / Laboratorio Tecnolégico del
Uruguay , Uruguay

8 horas

Palabras Clave: Inocuidad Alimentos Control de porceso

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad

Curso de posgrado: Herramientas y Aplicaciones de la Biologia Molecular a la Microbiologia (04/2016 -
08/2016)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Palabras Clave: Biologia molecular

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Bioquimica y Biologia Molecular / Biologia
Molecular

Curso de posgrado: Nutricion, Tecnologia e Inocuidad (08/2015 - 12/2015)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Insituto



Polo TEcnolégico de Pando, Uruguay

Palabras Clave: Nutricion Inocuidad Alimentaria

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Industria Carnica (08/2014 - 12/2014)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
48 horas

Palabras Clave: Carnes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Carnes

Curso de posgrado: Aplicaciones de la PCR en Tiempo Real a la Investigacién 2014 (08/2014 - 08/2014)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Medicina , Uruguay
36 horas

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Bioquimica y Biologia Molecular / PCR Real
Time

Textura en el Desarrollo de Alimentos (05/2008 - 05/2008)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
25 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
Alimentos

Curso intensivo en fluidos supercriticos (10/2007 - 10/2007)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Insituto
PoloTecnoldgico de Pando, Uruguay

8 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Fluidos
Supercriticos

Curso practico de extraccién supercritica (10/2007 - 10/2007)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Insituto
PoloTecnolégico de Pando , Uruguay

8 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Fluidos
Supercriticos

Formacion en Gestion de Centros Tecnoldgicos. Curso Taller. Lic. José Luis Ercoreca (06/2007 -
06/2007)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Insituto
PoloTecnolégico de Pando , Uruguay

9 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Gestion

Vigilancia Tecnoldgica e Inteligencia Competitiva. Dra. Elicet Cruz (06/2007 - 06/2007)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Insituto
PoloTecnoldgico de Pando, Uruguay

18 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Vigilancia Tecnologica

Desarrollo de Parques Cientificos, P6los Tecnolégicos e Incubadoras de Empresas. Lic. Esteban Cassin
(05/2007 - 05/2007)



Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Insituto
PoloTecnolégico de Pando , Uruguay

6 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Parques Tecnolodgicos

Desarrollo de Parques Cientificos, Polos Tecnolégicos e Incubadoras de Empresas: Planif., Gestion y
Capac. Técni. (05/2007 - 05/2007)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Insituto
PoloTecnolégico de Pando , Uruguay

4 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Gestion

Curso de Reologia de Yogur y nuevas Tecnologias en el procesamiento de Lacteos (05/2007 - 05/2007)

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

12 horas

Palabras Clave: Nuevas Tecnologias

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Lacteos

Vida util de alimentos aplicado a la industria (08/2001 - 08/2001)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
12 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida Util

PARTICIPACION EN EVENTOS

70th International Congress of Meat Science and Technology (ICOMST 2024) (2024)
Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Universidad de San Pablo, Brasil

Alcance geografico: Internacional

Palabras Clave: Carne

Master Class sobre formulacién de productos con el Mini Spray Dryer (2024)

Tipo: Otro
Institucién organizadora: Buchi, México
Alcance geografico: Internacional

Congreso Latinoamericano de Microbiologia (2023)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociacion Latinoamericana de microbiologia, Ecuador

Alcance geografico: Regional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Patégenos

Octavo Encuentro Nacional de Quimica (ENAQUI 2023) (2023)

Tipo: Encuentro
Institucién organizadora: PEDECIBA-Quimica, Uruguay
Alcance geografico: Nacional

XVIII Congreso Argentino de Ciecniay Tecnologia de Alimentos (CyTAL 2023) (2023)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: Asosiacion Argentina de Tecndlogos Alimentarios, Argentina
Alcance geografico: Internacional

Congreso interdisciplinario COVID 19, pandemia y pospandemia (2022)

Tipo: Congreso



Institucién organizadora: Espacio Interdisciplinario de la Universidad de la Republica, Uruguay
Alcance geografico: Nacional

Séptimo Encuentro Nacional de Quimica (ENAQUI 2021) (2021)

Tipo: Encuentro
Institucién organizadora: PEDECIBA-Quimica, Uruguay

66th International Congress of Meat Science and Technology (ICoMST) and 73rd Reciprocal Meat
Conference (RMC) - 2020 Virtual ICoMST/RMC (2020)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: American Meat Science Association (AMSA), Estados Unidos
Palabras Clave: Carne

Xl Jornadas de Cienciay Tecnologia de Carnes y Alimentos (2019)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: AVEPAy Revista de Carne y Alimentos, Uruguay

Palabras Clave: Inocuidad Carne

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad

LATIN AMERICAN RISK ASSESSMENT SYMPOSIUM (LARAS) (2019)

Tipo: Simposio

Institucién organizadora: Ministerio de Ganaderia, Agriculturay Pesca de Uruguay (MGAP) y el
Instituto Federal Aleman para la Evaluacién de Riesgos (BfR), Uruguay

Palabras Clave: Inocuidad Alimentos Evaluacion de riesgo

Sexto Encuentro Nacional de Quimica (ENAQUI 6) (2019)

Tipo: Encuentro
Institucién organizadora: PEDECIBA - QUIMICA, Uruguay
Alcance geografico: Nacional

XXIV Congreso ALAM (2018)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociacion Latinoamericana de Microbiologia, Sociedad de Microbiologia
de Chile, Asociacion Chilena de Inmunologia y Sociedad Latinoamericana de Tuberculosis y otras
Micobacteriosis, Chile

Palabras Clave: Microbiologia

Areas de conocimiento:

Ciencias Médicas y de la Salud / Otras Ciencias Médicas / Otras Ciencias Médicas / Microbiologia

Quinto Encuentro Nacional de Qumica (ENAQUI 2017) (2017)

Tipo: Encuentro
Institucién organizadora: PEDECIBA-Quimica, Uruguay

8° Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos (2017)

Tipo: Simposio

Institucion organizadora: Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU ) y Fundacion Latitud,
Uruguay

Alcance geogréfico: Internacional

XIX Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Xl Jornadas
Uruguayas de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (2016)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: SUCTAL, Uruguay

Palabras Clave: Alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Charlas Técnicas: La investigacién como apoyo a la industria frigorifica-Experiencias, resultados y
logros alcanzados, a cargo del Dr. Gerardo Leotta (2016)

Tipo: Encuentro



Institucién organizadora: MGAP e [ICA, Uruguay

Palabras Clave: Carnes Inocuidad Alimentaria

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad en
carnes

Charla Técnica sobre Listeria monocytogenes a cargo del Dr. Marco Jermini, Jefe del Departamento de
Microbiologia Alimentaria del Laboratorio Cantonal del Ticino- Suiza y Director del Centro Europeo
para el Medio Ambiente y la salud de la OMS. (2016)

Tipo: Encuentro

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Palabras Clave: Listeria Inocuidad de Alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Listeria
monocytogenes

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Escherichia coli productor de toxina shiga (STEC) en carne bovina (2015)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: Microbiéticos Uruguay, Uruguay

Palabras Clave: Inocuidad Alimentaria

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Carnes

VI Congreso Sudamericano de Yerba Mate, Il Simposio Internacional de Yerba Mate y Salud (2014)
Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Grupo Interdisciplinario de Yerba Mate y Salud, Uruguay

Palabras Clave: Inocuidad Alimentaria Yerba Mate y Salud

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Yerba Mate y
Salud

SIAL 2014. The Global Food Marketplace (2014)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: SIAL, Francia

Palabras Clave: Alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Innovacion y
desarrollo

VIl Jornada C&A de Cienciay Tecnologia de Carnes y Alimentos (2013)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: Revista de Carnes y Alimentos y AVEPA, Uruguay

Palabras Clave: Carnes Microbiologia

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad

Seminario de Alimentacién y Bienestar (2012)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: UdelaR, Uruguay

Palabras Clave: Alimentacion Bienestar

Areas de conocimiento:

Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutricién, Dietética / Alimentaciény
Bienestar

Primer Congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios (CIIAL 2012) (2012)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asosicaicon de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU), Uruguay
Palabras Clave: Alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos



Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos. INNOVA 2011 (2011)

Tipo: Simposio

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Palabras Clave: Alimentos desarrollo e innovacién

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Innovacion y
desarrollo

SIAL 2010. The Global Food Marketplace (2010)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: SIAL, Francia

Palabras Clave: Alimentos e innovacion

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Innovaciény
desarrollo

Ciclo de Talleres de Propiedad Intelectual para Investigadores (2010)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: Red de propiedad Intelectual, Uruguay

Palabras Clave: Propiedad Intelectual

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Propiedad Intelectual

Diagnéstico de fallas y mantenimiento preventivo en HPLC (2009)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: Facultad de Quimica-Polo Tecnolodgico, Uruguay

Vigilancia Tecnoldgica, Inteligencia Competitiva y Transferencia Tecnolégica (2009)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: Facultad de Quimica-Polo Tecnoldgico, Uruguay

Foro de Innovacién de las Américas-FIA 2009 (2009)

Tipo: Otro
Institucién organizadora: ANII, Uruguay

Jornadas Técnicas de Cienciay Tecnologia de Carnes & Alimentos (2009)

Tipo: Otro
Institucién organizadora: Revista C & A, Uruguay

5° Congreso de Produccion, Industrializacion y Comercializacion de Carne (2008)

Tipo: Congreso
Institucion organizadora: LATU-INIA-INAC, Uruguay

SIAL 2008.The Global Food Marketplace (2008)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: SIAL, Francia

Palabras Clave: Alimentos e innovacion

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Innovacion y
desarrollo

Tercer Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos INNOVA 2007 (2007)
Tipo: Simposio

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Innovaciény
desarrollo

Congreso Internacional de Bienestar Animal (2007)

Tipo: Congreso
Institucion organizadora: INIA, Uruguay



Areas de conocimiento:
Ciencias Agricolas / Produccion Animal y Lecheria / Cria Animal / Bienestar Animal

Congreso Internacional de Bienestar Animal Nuevos Horizontes para el Siglo XXI (2007)
Tipo: Congreso

Institucion organizadora: INIA, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ciencias Agricolas / Produccion Animal y Lecheria / Cria Animal / Bienestar Animal

Foro Regional ALADI/OMPI sobre Proteccion de los Conocimientos Tradicionales, las Expresiones
Culturales Tradicionales (Folclore) y los Recursos Genéticos Conexos. (2007)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: ALADI, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ciencias Sociales / Derecho / Derecho /

Innovacién en Tecnologia de Alimentos (2007)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: Carrera de Ing. de Alimentos-Facultad de Quimica, Uruguay
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Innovacién

Avances en Tecnologia de Alimentos (2006)

Tipo: Simposio

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Palabras Clave: Nuevas Tecnologias

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Tecnologias de
Alimentos

Seminario Internacional de la Metrologia Quimica (2006)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: Laboratorio Tecnolégico del Uruguay, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Metrologia
Quimica

Curso Internacional a distancia de Aseguramiento de la Calidad en Lacteos (2006)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: Federacién Panamericana de Lecheria, FEPALE, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad

Taller Nacional sobre Aseguramiento de Calidad y Validacion de la Metodologia para Laboratorios de
Analisis Quimico (2006)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aseguramiento de
Calidad

Taller Nacional sobre Aseguramiento de Calidad y validacion de la metodologia para laboratorios de
microbiologia (2006)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aseguramiento de
Calidad

Aplicacién de sistemas HACCP para el manejo integral de Fusariumy DON en trigo (2003)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: FAO, Uruguay



Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / HACCP

Idiomas

Portugués

Entiende bien/ Hablaregular / Lee muy bien/ Escribe regular

Espafiol

Entiende muy bien / Hablamuy bien/ Lee muy bien / Escribe muy bien

Inglés

Entiende muy bien /Hablabien/ Lee muy bien/ Escribe bien

Francés

Entiende muy bien/Hablabien / Lee muy bien/ Escribe regular

Areas de actuacion

INGENIERIA Y TECNOLOGIA
Otras Ingenierias y Tecnologfas /Alimentos y Bebidas /Vida Util

INGENIERIA Y TECNOLOGIA
Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Listeria monocytogenes

INGENIERIA Y TECNOLOGIA
Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Trazabilidad e Inocuidad Alimentaria

CIENCIAS NATURALES Y EXACTAS
Otras Ciencias Naturales /Otras Ciencias Naturales /Nutricion y Ciencia Alimentaria

INGENIERIA Y TECNOLOGIA
Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Patégenos alimentarios

Actuacion profesional

SECTOR EDUCACION SUPERIOR/PUBLICO - UNIVERSIDAD DE LA REPUBLICA - URUGUAY

Facultad de Quimica / Instituto Polo Tecnolégico de Pando
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (11/2024 - a la fecha)

Asistente 30 horas semanales / Dedicacion total
Escalafon: Docente

Grado: Grado 2

Cargo: Efectivo

Funcionario/Empleado (06/2022 - 10/2024)

Asistente 40 horas semanales

30 horas efectivas y extension horaria de 30 a 40 horas con fondos extrapresupuestales
Escalafon: Docente

Grado: Grado 2

Cargo: Efectivo

Funcionario/Empleado (11/2010 - 05/2022)

Asistente 40 horas semanales
Investigador para el Area Alimentos y Nutricién del Instituto Polo Tecnolégico Fac. de Quimica,
Interino-extrapresupuesto



Escalafon: Docente
Grado: Grado 2
Cargo: Interino

Funcionario/Empleado (11/2008 - 11/2010)

Ayudante 40 horas semanales

Investigador para el Area Alimentos y Nutricién del Instituto Polo Tecnolégico Facultad de
Quimica, con cargo a fondo Proyecto INNOVA Uruguay/ PTP

Escalafon: Docente

Grado: Grado 1

Cargo: Interino

Funcionario/Empleado (04/2005 - 11/2008)

Investigador Junior 40 horas semanales

Tareas desempeniadas: Ejecucion de Proyectos del Polo Tecnoldgico destinados a satisfacer las
demandas de los clientes. Planificacion del desarrollo del Area, junto con el personal especializado y
la Direccion del Polo Tecnoldgico. Tipos de proyectos y asesoramientos realizados a diferentes
empresas: Desarrollo de alimentos adicionados Desarrollo de alimentos modificados Desarrollo de
un producto a partir de un desecho agroindustrial Trabajos conjuntos con la industria carnica para
la calibracién de equipos de planta Evaluaciéon del etiquetado Nutricional de alimentos
Caracterizacion fisicoquimica de un producto alimentario Determinacién de pardmetros de calidad
de un alimentos

Escalafon: No Docente

Cargo: Interino

ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

Inocuidad y Trazabilidad Alimentaria (07/2005 - a la fecha)

Esta linea de investigacion busca conocer y comprender los diversos factores que afectan la
inocuidad de los alimentos para poder desarrollar estrategias de mitigacién con minimo impacto
sobre sus atributos sensoriales. Cada grupo de alimentos tiene aspectos de inocuidad propios que
dependen del origen (vegetal o animal), del tipo de proceso que se aplica en su elaboracion y de la
forma en que las personas lo consumen. En nuestro laboratorio nos enfocamos en estudiar los
factores que influyen en la contaminacion microbioldgica final de la carne y sus derivados. Esta linea
de investigacion incluye proyectos sobre los microorganismos patégenos presentes en carney
derivados, en particular Listeria monocytogenes, estudio de estrategias de mitigacion a nivel de
laboratorio y de la industria carnica, microbiologia predictiva y evaluacion de riesgo. En ella se
enmarcan proyectos de gradoy posgrado y varios proyectos realizados en conjunto con frigorificos.
Mixta

20 horas semanales

Polo Tecnolégico, Area de Alimentos y Nutricion, Integrante del equipo

Equipo: Marifa Soledad RODRIGUEZ CORTES, C. RUFO, lleana Suarez, Rodriguez JS , B Abella, R.

Boccagni, PARDO, H., ZIMET P.

Palabras clave: microorganismos patégenos inocuidad carnes y derivados

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad en
carnes

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Inocuidad
Alimentaria

Desarrollo de alimentos (03/2006 - a lafecha)

Conun enfoque desde la salud, se trabaja en el desarrollo de alimentos que impliquen
formulaciones especiales para beneficios nutricionales y extensién de vida Util. Dentro de esta linea
en los Ultimos afos nos hemos enfocado fuertemente en el desarrollo de indculos para alimentos
fermentados, en especial Tempeh 'y Kombucha.

Aplicada

2 horas semanales

Polo Tecnoldgico de Pando, Area de Alimentos y Nutricion, Integrante del equipo

Equipo: C.RUFO, R. Boccagni, B Abella, S.R. Cortés, Rodriguez JS

Palabras clave: Nutricién Desarrollo de alimentos Fortificacion Inocuidad Alimentariaalimentos
fermentados

Areas de conocimiento:
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Ciencias Naturales y Exactas / Otras Ciencias Naturales / Otras Ciencias Naturales / Nutriciény
Ciencia Alimentaria

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
Alimentos

Inocuidad alimentaria, con énfasis en la cadena carnica (03/2008 - 07/2013)

Evaluacion de lainocuidad de la carne uruguaya producida en los frigorificos nacionales en distintas
condiciones de produccion. Se trabaja con recuentos de microorganismos indicadores y
herramientas de microbiologia predictiva entre otros, para evaluar el crecimiento o sobrevivencia
de los posibles patogenos presentes sobre la media res.

3 horas semanales

Polo Tecnolégico, Area de Alimentos y Nutricion, Integrante del equipo

Equipo: CARRIQUIRY J.J, GARCIAAL.,A.MIR, C.RUFO

Palabras clave: Inocuidad AlimentariaE. Coli O157Microbiologia Predictiva Carnes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Inocuidad
Alimentaria

INIA-FPTA 278: Estudios sobre condiciones de maduracion de la carne y optimizacion de rendimientos
en la cadena frigorifica (06/2008 - 11/2010)

Evaluacién del crecimiento potencial de bacterias patdgenas sobre la superficie de las medias reses
vacunas debido a las condiciones de maduracion requeridas por el USDA a partir del 2003 y
propuesta de condiciones alternativas que garanticen la inocuidad de la carne uruguaya sin
aumentar el riesgo de sobrevivencia del virus de la aftosa.

Aplicada

5 horas semanales

Polo Tecnoldgico de Pando, Area de Alimentos y Nutricion, Integrante del equipo

Equipo: V. VIERA, C.RUFO, GARCIA AL, TEMESIO A., CARRIQUIRY J.J

Palabras clave: Carnes Inocuidad AlimentariaMaduracién

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturalesy Exactas / Otras Ciencias Naturales / Otras Ciencias Naturales / Nutriciény
Ciencia Alimentaria

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad en
carnes

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

ART_X_2021_1_170607: Efecto de la aplicacién de intervenciones antimicrobianas en canales vacunas
y con distintas estrategias de enfriado de la carne sobre la vida ttil de la misma. (06/2022 - a la fecha)

Lainocuidad, asi como la vida (til de la carne constituyen dos factores de primordial trascendencia
para laindustria carnica uruguaya, fundamentalmente paralos mercados de alto valor. La vida Util
de las carnes enfriadas con destino a los mercados asiaticos se ve desafiada por los largos periodos
de transporte maritimo. Por esta razdn, es necesario evaluar alternativas tecnoldgicas durante el
proceso industrial que aseguren la calidad del producto en el destino final, por un periodo de hasta
120 dias. El frigorifico NH Foods-BPU, con fuerte presencia en estos mercados, ha venido
incorporando nuevas tecnologias de procesos que requieren ser evaluadas para conocer la
efectividad de estas en distintas variables asociadas a la calidad del producto. La propuesta plantea
evaluar dos estrategias de intervencion antimicrobiana en la canal bovina combinadas con dos
sistemas de enfriado luego de envasados los cortes. Se consideran dos cortes demandados por los
mercados asiaticos, los cuales se evaluaran en diferentes periodos de almacenamiento simulando la
logistica comercial. Esta propuesta involucra la participacion del Instituto Polo Tecnolégico de
Pando de la Facultad de Quimica, la Facultades de Agronomiay Ciencias, el INIA Tacuarembd y el
propio frigorifico NH Foods-BPU, con el fin de complementar las diferentes capacidades. Este
proyecto estd desde diceimbre del 2023 suspendido por partre de la empresa Minerva por razones
ajenas a este proyecto.

6 horas semanales

Facultad de Quimica

Investigacion

Integrante del Equipo

EnMarcha
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Equipo: G.BRUGNINI, G.BRITO (Responsable), C. RUFO, A. SAADOUN , M.C. CABRERA,
LUZARDO,S., Ana Lucia Silva Rattin

FPTA 409: Desarrollo de dos métodos rapidos, sensibles y de bajo costo para la deteccién y monitoreo
de Listeria monocytogenes, Salmonella spp. y Escherichia coli productora de toxina Shiga en alimentos.
(05/2024 - alafecha)

La inocuidad de los alimentos es una cuestién fundamental de salud publica para los paises y
gobiernos debido a las implicancias para la salud en todos los estratos de la poblacion. Asimismo,
cada persona tiene el derecho a acceder a alimentos nutricionalmente adecuados e inocuos. Gran
parte de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA) son causadas por contaminacion
biolégicay afectan a 600 millones de personas anualmente, siendo Salmonella spp, E. coli
productoras de toxina Shiga (STECs) y Listeria monocytogenes las bacterias méas frecuentemente
asociadas. En Uruguay la situacion de la inocuidad no escapa a esa realidad; en el periodo 2005-
2016 se registraron 432 brotes de ETA y solo en el ano 2016 se notificaron 47 brotes con 663
personas afectadas identificindose como causantes de los brotes Salmonella, STECs, Listeria
monocytogenes, entre otros. Listeria monocytégenes provocd 4 muertes, entre ellas, las de 2 nifios.
Ademas, para Uruguay como pais exportador de alimentos, los impactos econémicos derivados de
la presencia de patégenos son muy importantes debido al cierre de mercados o al rechazo de
productos por deteccion de minimas cantidades de contaminacién. Distintos paises, incluido
Uruguay, para gestionar y garantizar la inocuidad de sus alimentos, para consumo internoy
exportacion, han implementado la metodologia del Andlisis de Riesgo. Para ello es necesario contar
con datos de contaminacién bacteriana en distintas matrices. Para paises como Uruguay, el costo
de los andlisis es una limitante para el monitoreo continuo, tanto a nivel productivo como para los
organismos encargados de la vigilancia. Los métodos rapidos para deteccion de Salmonella spp,
STECsy Listeria monocytogenes disponibles en el pais son importados, requieren de varios pasos,
incluido un paso obligado de enriquecimiento, y no permiten la deteccion simultanea de los
patdgenos. Por lo tanto, es de gran importancia desarrollar métodos propios de menor costo,
sensibles y que permitan reducir el tiempo andlisis. En este proyecto se propone desarrollar dos
sistemas de deteccion que buscan solucionar de distintas formas el problema de los costos
asociados al monitoreo de patégenos en alimentos: 1- Sistema de deteccién multiple por
gPCRHRM y 2- Sistema prototipo de deteccion directa basado en aptameros y dxido de grafeno.
6 horas semanales

Facultad de Quimica, Insituto Polo Tecnoldgico de Pando

Investigacion

Integrante del Equipo

En Marcha

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Financiacion:

INIA, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: G. BRUGNINI, ZIMET P., PARDO, H., C. RUFO (Responsable), PEREZ-ETCHEVERRY D.

B Abella, P. Miranda, LABORA, M., SOUMASTRE MARTINA, Castro A., VERA L.

FVF_2023_546: Estudio del efecto de la aplicacion combinada de acido lactico y radiaciéon UV-C sobre
la virulencia y la respuesta a un posterior estrés acido de cepas de Listeria monocytogenes aisladas de
productos carnicos nacionales. (03/2024 - a la fecha)

Listeria monocytogenes es un patégeno humano que se transmite principalmente por la ingesta de
alimentos contaminados, y resistente a una amplia gama de condiciones de estrés y por lo tanto es
extremadamente dificil de controlar a lo largo de la cadena alimentaria. En la industria de alimentos,
en especial en laindustria carnica es habitual el uso de diferentes estrategias para el control de
patdgenos, entre ellos L. monocytogenes, tanto en el producto como en las superficies de trabajo
en contacto con la carne. Es sabido que la exposicion de L. monocytogenes a tratamientos o estrés
subletales puede mejorar su supervivencia a tratamientos posteriores y ademas afectar su
virulencia. En el procesamiento de la carne se utilizan principalmente las bajas temperaturas y los
sanitizantes para controlar la contaminacion microbiolégica en las superficies de trabajo, y en carne
la aplicacion de acido lactico (AL). Por lo tanto, las cepas de L. monocytogenes que se encuentran en
estos ambientes son aquellas que tienen la capacidad de adaptarse y persistir. A su vez,
recientemente se ha comenzado a utilizar como un factor mas de control la aplicacion de radiacion
UV-C. Se hareportado que L. monocytogenes es mas resistente al UV-C que otros patégenos. En
nuestro laboratorio hemos demostrado que la aplicacién combinada de AL y UV-C reduce la
contaminacion por L. monocytogenes en carne vacuna sin alterar de forma significativa el color.
Diferentes estudios muestran que tanto el AL como la aplicacion de UV-C por separado inducen
cambios en la expresion de una variedad de genes incluyendo aquellos vinculados a factores de
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virulenciay de adaptacion al estrés, pero no hay reportes de la aplicacion combinada con ALy UV-C.
La capacidad de respuesta al estrés y la virulencia son en general especificos para cada cepay su
entorno (matriz y condiciones ambientales). En este trabajo se propone estudiar sobre seis cepas
de L. monocytogenes, aisladas de productos carnicos nacionales, si la aplicacion combinada de AL y
radiacién UV-C modifica su potencial de virulencia mediante ensayos de invasion en células Caco-2
y respuesta frente a una exposicion posterior a 4cido lactico. Se estudiara también, si éstos posibles
cambios en el comportamiento se relacionan con cambios en la expresion de genes vinculados a la
virulencia como InlA, a la resistencia al estrés como sigB y del gen regulador de virulencia prfA
analizados mediante RTqPCR. La realizacién de este proyecto contribuira al conocimiento sobre el
potencial de virulencia de cepas de Listeria monocytogenes circulantes en el pais asociadas a
productos carnicos y cémo el potencial de virulencia es afectado por la aplicacién de 4cido lacticoy
UV-C (habitualmente utilizados en la industria carnica) y se exploraran posibles mecanismos a nivel
molecular asociados.

20 horas semanales

Facultad de Quimica, Instituto Polo Tecnolégico de Pando

Investigacion

Coordinador o Responsable

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Direccién de Innovacién, Cienciay Tecnologfa, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: G. BRUGNINI (Responsable), C. RUFO, Suarez, |.

Palabras clave: Listeria monocytogenes

VUSP (ID 54): Desarrollo de cultivo iniciador para la produccion de Tempeh (03/2022 - 03/2024 )

El presente proyecto se enmarca en la transiciéon hacia una alimentacion con creciente presencia de
proteinas de origen vegetal, impulsada por la necesidad de resolver una serie de problemas de
caracter ambiental, social y nutricional relacionados con las dietas altamente dependientes de
proteinas de origen animal. Las proteinas de origen vegetal son ecoldgicamente menos intensivas en
recursos que las de origen animal en términos de huellas de carbono, uso del agua y de la tierra.
Muchos de los alimentos basados en estas proteinas son nutricionalmente densos y su consumo
puede aportar beneficios para la salud, como la reduccion de los riesgos de enfermedades
cardiovasculares, obesidad y diabetes. En este contexto, los procesos de fermentacion vienen
adquiriendo creciente interés, tanto desde lo académico, como desde lo productivo. Los procesos
de fermentacion cambian las caracteristicas fisicas, asi como la digestibilidad de los distintos
materiales usados, generando nuevos alimentos con propiedades y usos diversos. Sin embargo, en
nuestro pais, la produccion de conocimiento vinculado a fermentaciones en estado sélido de
material vegetal para consumo humano es todavia limitada. El presente proyecto tiene como
objetivo contribuir ala reduccion de las limitaciones en el conocimiento de estos procesos,
ofreciendo al mismo tiempo una solucién a un problema concreto en el ambito productivo. Mas
especificamente, el proyecto se plantea desarrollar el cultivo necesario para la produccion de
Tempeh, alimento de origen vegetal altamente proteico que se obtiene como resultado de un
proceso de fermentacion en estado sélido en el que intervienen legumbres y/o cereales y hongos
filamentosos del género Rhizopus spp. El crecimiento del micelio fungico durante el proceso de
fermentacion une los granos en un nuevo producto de valor agregado rico en proteinas con una
estructura compacta que aporta versatilidad para su preparacién y consumo. La fermentacion
mejora sustancialmente la calidad nutricional de las materias primas aumentando su digestibilidad,
ademas de desarrollar caracteristicas sensoriales agradables. El cultivo iniciador es el ingrediente
mas costoso, de dificil acceso y que mayor incertidumbre aporta al proceso de produccién de
Tempeh. La posibilidad de producirlo a nivel local aportara beneficios inmediatos al sector de
produccion de alimentos nacional y para los consumidores que intenten incorporar otras fuentes de
proteina a su dieta. Ademas contribuira a impulsar el cultivo y consumo de legumbres, en linea con
las recomendaciones de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentaciony la
Agricultura (FAO). La implementacién de este proyecto en el dmbito universitario permitira
desarrollar capacidades de investigacion en un area cada vez mas relevante como la de los
iniciadores de distintos procesos de fermentacion. Un campo con un importante desarrollo
académico y de demanda desde el sector productivo.

2 horas semanales

Facultad de Quimica, Insituto Polo Tecnoldgico de Pando

Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:1



Equipo: G.BRUGNINI, C. RUFO (Responsable), Romina Barén

Proyecto ALI_1_2019_1_158489: Estrategias para mejorar la vida util de almacenamiento de la carne
con destino a mercados de exportacion de alto valor. (06/2020 - 09/2023)

Los mercados asiaticos han tenido un sostenido crecimiento en el consumo de carnes rojas,
representando China actualmente mas del 50% de las exportaciones uruguayas de carne bovina. Si
bien un gran volumen de exportacion son cortes congelados y de menor valor, existen segmentos
de mercado cada vez més de exportacion son cortes congelados y de menor valor, existen
segmentos de mercado cada vez més importantes, que demandan cortes de alto valor (gj.: bife
angosto). La exportacion a los mercados asiaticos tiene implicito extensos periodos de transporte
maritimo. Por lo tanto, es de gran relevancia desarrollar estrategias y aplicar tecnologias que
permitan extender la vida Util de la carne, lo cual tiene un impacto directo en el posicionamiento de
laindustria carnica uruguaya en los mercados de exportacion. El frigorifico BPU ha manifestado su
preocupacion por la presencia de olores extranos en bifes angostos enfriados y envasados al vacio
por 120 dias en los paises de destino. Ante esta inquietud, se plantea la necesidad de evaluar
tecnologias y técnicas para aplicar a nivel comercial en donde se propone evaluar dos factores: a)
tipo de envase al vacio (convencional o con agente antimicrobiano incorporado al film) y b)
estrategia de refrigeracion Unicamente enfriado o enfriado y posterior congelado. Los procesos de
refrigeracion como el enfriado y el congelado de la carne se utilizan para conservar la carne desde
hace varias décadas. No obstante, se plantea la combinacion de ambas estrategias, primeramente,
madurando la carne para posteriormente congelarla. De esta manera, se capitalizarian los
beneficios de la maduracion sobre caracteristicas deseables en la carne, particularmente su
terneza, y luego al congelarla se inhibiria el crecimiento microbiano y enlentecerian los procesos
bioguimicos asociados al deterioro. Por otra parte, los envases activos antimicrobianos no se
utilizan actualmente en Uruguay en cortes enfriados envasados al vacio, siendo una tecnologia
interesante a evaluar a nivel comercial para extender la vida Util del producto.

6 horas semanales

INIA, Tacuarembd

Investigacion

Integrante del Equipo

En Marcha

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: G.BRUGNINI, C. RUFO, LUZARDO, S. (Responsable) , A. SAADOUN , M.C. CABRERA, A.
TEREVINTO, S.R. Cortés, PROVIRA

FICUY_1_2020_1_164679. Desarrollo de un inéculo para la produccién de una bebida fermentada
probidtica a partir de jugo de mandarina. (03/2021 - 12/2022)

La demanda de alimentos "saludables" fortificados con prebiodticos y probidticos aumenta a medida
que los consumidores buscan alimentos sabrosos que satisfagan sus necesidades de salud. Las
frutas se consideran alimentos funcionales por su alto contenido en minerales y vitaminas y en
compuestos fendlicos con capacidad antioxidante. La fermentacion es un proceso de bajo costo que
conserva los alimentos y mejora sus caracteristicas nutricionales al convertirlos en fuentes de
probidticos y prebidticos. El objetivo de este proyecto es promover la valorizacién de un citrico
nacional novedoso, la mandarina variedad F2P3, que posee propiedades nutricionalesy
nutracéuticas interesantes para la elaboracion de una bebida fermentada con caracteristicas
probidticas. Esta variedad de mandarina se ha caracterizado recientemente en Uruguay. En este
contexto, se propone el desarrollo de una bebida probidtica similar a la kombucha elaborada a partir
de jugo de la nueva mandarina. Para ello se desarrollard un indculo compuesto por un cultivo
simbidtico de bacterias y levaduras. El proyecto seré llevado a cabo por un grupo multidisciplinar de
investigadores que combinara conocimientos y habilidades en el cultivo y desarrollo de nuevas
variedades de citricos, andlisis de componentes bioactivos en productos naturales, selecciény
caracterizacion de microorganismos de diversas fuentes incluyendo kéfir granulado, y optimizacién
de procesos de fermentacion. Los factores claves del proceso a atender son la evolucién de la
comunidad microbiolédgicay las propiedades fisicoquimicas y nutracéuticas del producto final, asi
como el desarrollo de capacidades tecnoldgicas en cuanto a infraestructura, métodos disponibles y
formacion de recursos humanos. Los resultados de este proyecto permitiran identificar el potencial
para el desarrollo de nuevas variedades de citricos con diversos objetivos y promover una industria
de base tecnolégica que produzca inoculantes de origen nacional para aplicaciones alimentarias.

10 horas semanales

Facultad de Quimica

Investigacion
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Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: G. BRUGNINI, C. RUFO (Responsable), C LAREO (Responsable) , E. Rochén, M.E. Rochén,
E.VILA, LADO, J., F.RIVAS,VERO, S., HEINZEN, H , Angie Alvarez, S. R. Cortés , Garmendia, G.,
MIGUES, I., Doman Kim, Il-kyoon Mok , Juho Lim, Hyeli Yun, Thi Thanh Hanh Nguyen

FMV_3_2018_1_148907: Optimizar las condiciones de fermentacion y secado para la reduccion de
Listeria monocytogenes durante la elaboraciéon de chacinados secos en la industria nacional (05/2019 -
11/2021)

Listeria monocytogenes es una bacteria patdgena que causa listeriosis, una enfermedad poco
comun pero potencialmente grave. Durante el 2016 se observé un aumento de casos de listeriosis
invasiva en nuestro pafs. Se presentaron 13 casos de los cuales cuatro fallecieron. La listeriosis se
produce principalmente por la ingesta de alimentos contaminados con L. monocytogenes. Los
alimentos prontos para el consumo, en particular los chacinados secos son los que presentan mayor
riesgo. Para disminuir la contaminacién con Listeria en chacinados secos, se aplica una secuencia de
procedimientos durante su elaboracién pero los Unicos pasos que tienen accidn bactericida son la
fermentaciony el secado durante los cuales el pH y la aw disminuyen. Las empresas nacionales
generalmente utilizan diferentes temperaturas de fermentacion y secado, varios cultivos
iniciadores de la fermentaciony el agregado de reguladores de acidez. En general no tienen
definidos los parametros criticos de control que permitan seguir el proceso de fabricaciony
cuantificar la capacidad de eliminar, reducir y/o inhibir el crecimiento de L. monocytogenes en los
productos obtenidos. Por lo tanto, este proyecto propone estudiar a nivel piloto el efecto sobre la
sobrevivencia de L. monocytogenes que tiene la temperatura de fermentacion y secado, los tipos de
de cultivoiniciador y el uso de reguladores de pH inoculando la masa con Listeria innocua como
microorganismo sustituto. Se utilizara la metodologia de superficie de respuesta la cual permite
optimizary desarrollar un modelo que explique la accion combinada de las variables estudiadas. El
proyecto pretende generar conocimiento que seré Util para optimizar medidas tendientes al
mejoramiento de la calidad e inocuidad alimentaria, permitiendo también formar recursos humanos
en temas vinculados a inocuidad en la elaboracion de chacinados secos a nivel nacional de acuerdo a
nuestro proceso productivoy en herramientas de modelado.

20 horas semanales

Facultad de Quimica, Instituto Polo Tecnoldgico de Pando

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Especializacion: 1

Equipo: G.BRUGNINI, S.R. Cortés, C. RUFO, Inés Martinez Bernié , Ronny Pelaggio Ettlin, VERO,
S., Garmendia, G.

Palabras clave: Inocuidad Chacinados Listeria monocytogenes

Desarrollo de un método rapido para la deteccion de Listeria monocytogenes en la Industria
Alimentaria (05/2016 - 12/2020)

El presente proyecto tiene como objetivo desarrollar un método rapido y sencillo para la deteccién
de L. monocytogenes en alimentos que pueda ser implementado en las industrias Alimentarias
nacionales. En este contexto, la combinacion de la amplificacién de secuencias especificas con la
deteccion por oligocromatografia se presenta como una valiosa herramienta de deteccion
molecular ya que el resultado es visible a simple vista en minutos y por lo tanto no requiere el uso de
equipo sofisticado a diferencia de los métodos de deteccion de amplificacion convencionales. Con
este proyectos plantea comenzar a implementar una plataforma tecnolégica que permita
desarrollar ensayos rapidos por PCR con deteccion por oligocromatografia para los diversos
microorganismos de interés en los distintos sectores de la produccion de alimentos.

3 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion y Area de Biotecnologfa
Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Parque Cientifico y Tecnoldgico de Pando, Uruguay, Apoyo financiero

Facultad de Quimica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: C. RUFO (Responsable) , DIANA PEREZ , CARMEN LORENZO (Responsable)

Palabras clave: Método réapido Listeria monocytogenes Inocuidad Biotecnologia

Areas de conocimiento:
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Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Listeria
monocytogenes

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Bioguimica y Biologia Molecular / Inocuidad
Alimentaria

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Validacion de las intervenciones (vapor y acido lactico) aplicadas en faena de ovinos (09/2018 -
02/2019)

El proyecto tiene como objetivo validar la aplicacion de vapor vy la aplicacion combinada de vapor y
acido lactico que actualmente se realizan en el establecimiento frigorifico determinando el nivel de
eficacia en la reduccion de la contaminacion microbioldgica sobre las carcasas ovinas.

4 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

Investigacion

Integrante del Equipo

En Marcha

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Frigorifico San Jacinto - Nirea S.A., Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: G.BRUGNINI, Caterina Rufo (Responsable), S. R. Cortés, J.S. Rodriguez, Juan Gabriel
Garmendia

Palabras clave: Inocuidad carnes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad en
carnes

FSI_S_2016_1_131910: Desarrollo de un sistema automatico de aplicacion, control y reporte y
validacién de la aplicacion de acido lactico en carcasas bovinas (04/2017 - 12/2018)

Fondo sectorial de innovacion industrial (Proyecto) - 2016 - ANIlI Empresa proponente Frigorifico
BPU Meat (Breeders and Packers Uruguay S.A.) con el codigo FSI_D_2016_1_129258 Tipo de
proyecto: Innovacion en procesos Automatizacion y optimizacion de la cabina de aplicaciéon de acido
lactico, asi como la validaciéon de dicha intervencion en lo que refiere a la reduccion de
microorganismos indicadores y patégenos. Para ello, se planted una primera etapa de ajuste y
automatizacion de la cabina existente durante la cual se pusieron a punto todas las variables
implicadas en la misma. También se puso a punto la generacion de los registros para ser ingresados
en el sistema de gestion del establecimiento y los respectivos sistemas de control que activan una
alarmay/o detienen la noria en caso de una falla. En una segunda etapa se optimizo la presién en el
circuito de aspersion, latemperaturay la concentracion de acido lactico para lograr las condiciones
con mayor eficacia en la reduccién de microorganismos que no causen efectos negativos sobre el
color de lamediares. Previo a la validacién microbioldgica propiamente dicha, se realizé un ensayo
piloto que permitié definir los detalles metodoldgicos de los muestreos e indculos, con los
microorganismos sustitutos, necesarios para realizar la validacién, asi como las dificultades de
orden practico que se presentaron en la playa de faena. Con la cabina ajustada, las condiciones de
trabajoy la metodologia para la validacion optimizada, se procedié a validar el sistema incluyendo
los aspectos relacionados a la deteccion de desvios de los pardmetros operativos. Paraello, se
fijaron de acuerdo al proceso definido, los pardmetros y los criterios de decision que demostraron
que la medida de control es capaz de reducir consistentemente el peligro con un resultado previsto.
Al finalizar el proyecto el establecimiento contd con un sistema automatizado y validado y con los
documentos que reflejan el proceso y los resultados de dicha validacion.

4 horas semanales

Polo Tecnoldgico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: CECILIABIANCHI, LORENA SANGUINETTI CAZENEUVE , PABLO CASARAVILLA
LAURAVERA , JORGE FACAL, JUAN CARLOS JONES, PABLO JUAN ROVIRA SANZ , GUSTAVO
WALTER BRITO DiAZ , ANA MARIA MAQUIEIRA REBOLLO, C. RUFO (Responsable), E.
GALARETTO, SANTIAGO FELIPE LUZARDO VILLAR, PAULAMUSSIO FORTEZA, INéS
MARTINES BERNIE, J.J. CARRIQUIRY, S. INARIO, RODRIQUEZ CORTESS., BRIANO B.
(Responsable)
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Palabras clave: Microbiologia Inocuidad Carne
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad

Evaluacién primaria del Sistema de Aspersion de acido lactico instalado en el establecimiento (03/2018
-06/2018)

El proyecto consistio en realizar una evaluacion primaria de la intervencion con acido lactico sobre
medias reses previo al ingreso a las cdmaras de maduracién, determinando el nivel de eficienciaen
la reduccion de la contaminacion microbioldgica mediante recuento de microorganismos
indicadores.

4 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricién

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Frigorifico San Jacinto - Nirea S.A., Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: Giannina BRUGNINI OSIMANI, Caterina Rufo (Responsable), Sofia Inario Oribe , Soledad
Rodriguez Cortés

Palabras clave: Inocuidad Carnes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad en
carnes

Validacion de la aplicacion de acido lactico mediante cabina semi-automatizada instalada en el oreo
continuo en el establecimiento de JBS en Canelones (03/2017 - 09/2017)

El objetivo del proyecto fue validar en planta la intervencién con acido lactico sobre medias reses
previo al ingreso a las cdmaras de maduracion, determinando el nivel de eficiencia en la reduccion
de la contaminacién microbiolégica mediante recuento de microorganismos indicadores.

8 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nuctricién

Investigacion

Integrante del Equipo

EnMarcha

Financiacion:

Frigorifico Canelones S.A., Uruguay, Remuneracién

Equipo: C. RUFO (Responsable), RODRIQUEZ CORTESS., S. INARIO, J.J. CARRIQUIRY
Palabras clave: Inocuidad Carne

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad en
carnes

Definicion de parametros de calidad de yerba mate (04/2009 - 10/2014 )

Detalles omitidos por requisitos de confidencialidad por parte de laempresa
5 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion
Investigacion

Integrante del Equipo

EnMarcha

Equipo: GARCIAALL., A MIR, C. RUFO (Responsable)

Palabras clave: Yerba Mate Calidad

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Calidad en Yerba
Mate

Evaluacion del Sistema de desinfeccion por UV-C STIRLAIR® 2011-30 MODEL T/D en condiciones
industriales. (05/2014 - 08/2014)

Eneste trabajo se evalud el efecto bactericida de la aplicacion de radiacion UV-C (254 nm) sobre
las cintas transportadoras en la sala de desosado de una planta frigorifica durante la operativa
normal de la misma. Para ello se tomaron 100 muestras de superficie en la sala de desosado desde
el comienzo hasta el final de la produccién normal del frigorifico durante tres dias distintos. Las
muestras fueron tomadas de la cinta transportadora de superficies expuestas y no expuestas al UV-
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C. Este estudio demostré que la aplicacion de radiacién UV-C disminuye la poblacion de los
microorganismos estudiados (Aerobios mesofilos, coliformes, E. coliy Listeria spp.) sobre la
superficie de la cinta transportadora expuesta a la misma. La reduccion en los recuentos se observo
enlos tres dias en los que se tomaron muestras y el muestreo realizado no afecté en modo alguno el
proceso productivo habitual del frigorifico. Por lo tanto, se puede concluir que el efecto bactericida
de lairradiacion con UV-C tendré lugar independientemente de las condiciones operativas del
frigorifico.

8 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Asuan, Uruguay, Remuneracion

Equipo: C. RUFO (Responsable), CARRIQUIRY J.J, RODRIQUEZ CORTESS., S. INARIO

Palabras clave: Carnes Inocuidad UV-C

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad en
carnes

Estudio de nuevas Tecnologias para la produccion de yerba mate con enfasis en mejorar sus aspectos
nutricionales (03/2009 - 06/2013)

Detalles omitidos por temas de confidencialidad por parte de la empresa

4 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Ara de Alimentos y Nutricion y Area de Analitica
Investigacion

Integrante del Equipo

Cancelado

Equipo: A. RODRIGUEZ (Responsable) , A.MIR , C. RUFO (Responsable)

Palabras clave: Yerba Mate Nutricién Nuevas Tecnologias Desarrollo de producto

Areas de conocimiento:

Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutricién, Dietética / Desarrollo e innovacion

Estudio de Vida Util de carnes congeladas y enfriadas (09/2011 - 02/2012)

El objetivo del proyecto fue evaluar cortes envasados al vacio de bife y picafia almacenados a
temperaturas de 0°C y 4°C. Las muestras a 0°C fueron almacenadas en las instalaciones de
FRIMACAR mientras que las de 4°C lo fueron en la cdmara de frio del IPTP. Cada mes fueron
removidas muestras correspondientes a cada corte y a cada temperatura de almacenamiento para
su analisis.

8 horas semanales

Facultad de Quimica, Instituto Polo Tecnolégico - Area Alimentos y Nutricién

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Frigorifico Matadero Carrasco S.A., Uruguay, Remuneracién

Equipo: Giannina BRUGNINI OSIMANI, Caterina RUFO D ADDARIO (Responsable), Ana Laura
GARCIAFEDULLO, CARRIQUIRY J.J, Analia MIR HANSEN

Palabras clave: Vida Util Carne envasada

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida Util

Estudio de harina de boniato como matriz para desarrollo de suplemetos alimenticios (03/2010 -
12/2011)

4 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion
Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: N.BACCINO , A.MIR, C. RUFO (Responsable)

Palabras clave: Boniato Suplemento Nutricional

Areas de conocimiento:

Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutricion, Dietética /
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Desarrollo de un nuevo producto a base de yerba mate (03/2009 - 09/2011)

Detalles omitidos por requisitos de confidencialidad por parte de laempresa
5 horas semanales

Polo Tecnoldgico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion
Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: V.VIERA, MARTINEZ N., A.MIR

Palabras clave: Yerba Mate Desarrollo de producto

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
producto

Proyecto FULCO-ARANDANOS (08/2009 - 06/2011)

Desarrollo de un producto a base de ardandanos (detalles omitidos por requisitos de
confidencialidad por parte de la empresa)

3 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: GARCIAAL., A.MIR, CARRIQUIRY J.J, C. RUFO (Responsable)

Palabras clave: Desarrollo de producto

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Frutas y
Hortalizas

Estudio de vida util de tortas congeladas (11/2010 - 04/2011)

Detalles omitidos por temas de confidencialidad

5 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: A MIR, CARRIQUIRY J.J, C. RUFO (Responsable)

Palabras clave: Vida Util Tortas Congeladas Inocuidad Alimentaria

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad

Desarrollo de un método rapido para la determinacién de coldgeno en un producto carnico (11/2010 -
03/2011)

Proyecto ANII-FADICAR. El objetivo de este proyecto fue desarrollar un método répido para la
determinacion de coldgeno en un producto cérnicoy generar un historial de datos de composicion
de coldgeno en las diferentes materias primas usadas para el desarrollo de dicho producto.

4 horas semanales

Polo Tecnoldgico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: V. VIERA, GARCIAA.L., C. RUFO (Responsable)

Palabras clave: Carnes Método répido Coladgeno en carnes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Carnes

Desarrollo de proceso y calidad de producto de un aceite de canola prensado en frio (03/2008 -
10/2010)

Los aceites virgenes prensados en frio, son aceites que conservan sus propiedades originales, el
sabor de la fruta o semilla de la que son extraidos y por tanto son los elegidos a la hora de utilizarlos
para el consumo de mesa. En el presente trabaja, presentamos un producto innovador en el
mercado uruguayo, de produccion nacional, un Aceite de Canola virgen prensado en frio, el cual se
destaca por sus caracteristicas nutricionales. La Canola es una planta oleaginosa de la familia de las
cruciferas, de origen europeo, que se ha cultivado durante afios en Canaddy Estados Unidos.
Produce flores amarillas que luego dan lugar a las vainas donde se alojan las semillas, que se



prensan para extraer el aceite. El Aceite de Canola se obtiene de variedades de semillas oleaginosas
de bajo contenido de 4cido erucico de las especies de colza: Brassica napus L., Brassica campestris
L.y Brassicajuncea L. El prensado se realiza en una prensa Komet DD 85, sin calor agregado,
manteniendo una temperatura de salida no mayor a 45°C. Luego se decantay envasa. El producto
obtenido es de un color dorado caracteristico, con un indice de refraccion de 1.465, un indice de
acidez de 1.24 mg de KOH/g aceite y una densidad relativa de 0.916 g/mL. Ademés, presenta una
composicién de acidos grasos excelente en cuanto a las recomendaciones para aceite de mesa
desde el punto de vista cardiovascular. Contiene un 26% de 4cidos grasos poliinsaturados, con una
relacion w3/wé de 0.45 y un contenido de oleico de 63%. Este aceite se envasa con un indice de
peréxido de aproximadamente 3 meqg de O2 activo/Kg, aceite que se mantiene estable en frasco
cerrado durante 12 meses. Una vez abierto el frasco su indice de perdxido se mantiene constante
durante 30 dias y luego de ese periodo crece exponencialmente hasta 15 meq de O2 activo/Kg en
un lapso de 75 dias. En resumen este Aceite de Canola Virgen prensado en frio de produccién
nacional, se presenta como una alternativa del aceite de oliva, con una vida Util aceptable si se
compara con otros aceites y un perfil Unico de &cidos grasos beneficioso para prevenir
enfermedades cardiovasculares.

3 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: V. VIERA, N. BACCINO , M. KURIOKA, J. PELUFO, MARTINEZ N., A.MIR , CARRIQUIRY
J.J, C.RUFO (Responsable)

Palabras clave: Aceite de canola omega-3 salud cardiovascular

Areas de conocimiento:

Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutricién, Dietética / Metabolismo lipidico

Desarrollo de subproductos de miel (05/2007 - 03/2009)

Integrante del equipo de investigacion en el proyecto sobre desarrollo de subproductos de miel,
hidromiel y vinagre de miel a solicitud de un emprendedor incubado en el Polo Tecnolégico

10 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: V. VIERA, REISDELD E., C. RUFO (Responsable)

Palabras clave: Fermentacion Desarrollo de producto

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Fermentacion

Desarrollo de un nuevo producto en la linea de produccién (04/2005 - 10/2007 )

Detalles omitidos por requisitos de confidencialidad por parte de laempresa
10 horas semanales

Polo Tecnoldgico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion
Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: V. VIERA, CARRIQUIRY J.J, C. RUFO (Responsable)

Palabras clave: Yerba Mate Nutricion Desarrollo de alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
producto

Desarrollo de subproductos de manzana (08/2006 - 06/2007 )

Integrante del equipo de investigacion del proyecto Desarrollo de subproductos de manzana
(detalles omitidos por requisitos de confidencialidad por parte de la empresa). Polo Tecnolégico,
Fac. de Quimica. 2006-2007.

10 horas semanales

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: V. VIERA, CARRIQUIRY J.J, C. RUFO (Responsable)

Palabras clave: Desarrollo de producto Manzana
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Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
producto

DIRECCION Y ADMINISTRACION

Directora Técnica del Laboratorio de Alimentos y Nutricion (RNL® 059) frente a la Division
Laboratorios Veterinarios (DILAVE) habilitado desde el 13 de setiembre de 2021 para efectuar anélisis
de caracter oficial de deteccion de Salmonella spp. segiin Norma ISO 6579-1:2017 con screening por
PCR-RT reportada por Elodie Barbau-Pienoir et al, 20163 (Appl. Microbiol Biotechnol 2013-97:9811-
9824) validado por el Laboratorio de acuerdo a protocolo de FSIS en matrices carnicas. Deteccién de
Listeria monocytogenes y Listeria spp. segtin Norma I1SO 11290:1:2017 con screening por PCR-RT
reportada por Elodie Barbau-Pienoir et al, 20163 (Appl. Microbiol Biotechnol 2013-97:4021-4037)
validado por el Laboratorio de acuerdo a protocolo de FSIS en matrices carnicas. (11/2019 - 09/2022)

Instituto Polo Tecnolégico de Pando, Laboratorio de Alimentos y Nutricion
5 horas semanales

DOCENCIA

Licenciatura en Tecnologias de la Quimica (10/2025 - a la fecha)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Biomateriales y Nanotecnologia médulo experimental, 28 horas, Practico

Carrerade Grado (10/2020 - a la fecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Herramientas moleculares para el andlisis microbiolégico de alimentos, 13 horas, Teodrico

Posgrado en Quimica (12/2021 - ala fecha)

Doctorado

Asistente

Asignaturas:

Nutricion, tecnologia e inocuidad, 50 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Curso electivo (12/2021 - a la fecha)

Grado

Asistente

Asignaturas:

Nutricién, tecnologfa e inocuidad, 50 horas, Tedérico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Maestria en Cienciay Tecnologia de los Alimentos (09/2023 - 09/2023)

Maestria

Invitado

Asignaturas:

Analisis de los alimentos avnazado, 46 horas, Tedrico

EXTENSION

Charlas dictadas a diferentes Instiutciones educativas en el marco de la semana de la Cienciay la
Tecnologia (alumnos de 2do y 3ero de la Escuela Técnica de Palermo (UTU Palermo) de formacién en
gastronomia, alumnas de 7mo y 8vo del Colegio los Pilares, alumnos de 6to aio de la Escuela 112 de
Pando y alumnos de 5to afio de la Escuela 70 de Tacuarembd) (07/2024 - 08/2024 )

Facultad de Quimica, Instituto Polo Tecnoldgico de Pando
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2 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Trazabilidad e
Inocuidad Alimentaria

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Patdgenos
alimentarios

Charla sobre alimentacion Saludable y como interpretar el rotulado de los alimentos realizada a
adolescentes de 1 afio de liceo publico (10/2017 - 10/2017)

Liceo 55 2 horas
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos y Salud

Apoyo al Club de Ciencias B.B.2 del Liceo de Barros Blancos, liderado por la Prof. Sofia Cancela con el
Proyecto -Via Lactea- con el propésito de generar productos derivados de leche sin lactosa (08/2013 -
08/2013)

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricién

2 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
Alimentos

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
Alimentos

Colaboracion con el Club de Ciencias del Liceo Brausen de Pando para buscar y probar usos y mejoras
en el producto que ellos desarrollaron (un film Biodegradable). (05/2013 - 05/2013)

Faculta de Quimica, Insituto Polo Tecnoldgico de Pando
1horas

Colaboracion con el Club de Ciencias del Liceo Brausen de Pando para buscar y probar usos y mejoras
en el producto que ellos desarrollaron (un film Biodegradable). (05/2012 - 05/2012)

Faculta de Quimica, Insituto Polo Tecnolégico de Pando

2 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Apoyo ala ASOCIACION DE MUJERES RURALES DEL URUGUAY (AMRU) Estandarizacion de
productos y elaboracion de rotulados nutricionales para la mejora de la competitividad. (06/2008 -
06/2011)

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

1 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Inocuidad Alimentaria

Asistencia Técnica a diferentes Cooperativas de produccion de conservas de frutas y hortalizas
(04/2006 - 11/2008)

Polo Tecnolégico, Area de Alimentos y Nutricion

2 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Frutasy
Hortalizas

Apoyo tedrico y técnico al Club de Ciencias del Liceo Brausen de Pando en su proyecto de films
biodegradables: BIOPLAST (bioplast.pandoweb.com). El grupo de estudiantes involucrados acudié al
laboratorio donde pudieron hacer ensayos y se evaluaron posibles formas de mejorar y continuar con
el desarrollo del film biodegradable. En particular se trabajo en cémo obtener lotes de biofilm
homogéneo. (09/2008 - 09/2008 )

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricién

2 horas

Areas de conocimiento:
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Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

CAPACITACION/ENTRENAMIENTOS DICTADOS

Facultad de Quimica, Instituto Polo Tecnolégico de Pando (12/2023 - 12/2023)

Docente en el Cruso de Educaciéon Permanente "Gestién de la inocuidad y validacion de
intervenciones antimicrobianas en la industria alimentaria?. Dictado de médulos tedricos (4 clases,
35 % del curso de un total de 12.5 horas de clase)

3 horas semanales

Facultad de Quimica(10/2020 - 10/2023)

Docente responsable junto con la Dra. Silvana Vero, la Dra. Caterina Rufo y la Dra. Gabriela
Garmendia en el curso de educacién permanente: Herramientas moleculares para el anélisis
microbiolégico de alimentos.

12 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Patdgenos
alimentarios

Facultad de Quimica, Insituto Polo Tecnolégico de Pando (09/2021 - 09/2021)

Docente responsable del curso extracurricular para estudiantes y egresados de Tecndlogo en
Biotecnologia de UTU ?Aplicaciones de PCR para la deteccién de patdgenos en alimentos?.
6 horas semanales

Facultad de Quimica, Instituto Polo Tecnolégico de Pando (03/2015 - 03/2015)

Manejo del Secador Spray instalado en la planta piloto del Instituto Polo Tecnoldgico de Pando
3 horas semanales

Polo Tecnolégico-Facultad de Quimica, Area de Alimentos (08/2008 - 08/2008)

Taller de higiene, procesamiento y conservacion de frutas y hortalizas
20 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Procesamiento de
Frutasy Hortalizas

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Higiene y
Procesamiento de Alimentos

SERVICIO TECNICO ESPECIALIZADO

Control de Calidad de polidextrosa para diferentes empresas (Ingredion S.A., Nelbor S.A., Nortesur S.A.
y Duey S.A.) (06/2016 - 05/2020)

Polo Tecnoldgico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

2 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Vida util de pan de molde para celiacos para la empresa SANODELEITE SRL . Servicio tecnolégico que
se realiza en conjunto con el area de Sensometriay Ciencias del consumidor del IPTP la cual realiza la
evaluacién sensorial de los mismos y nuestro laboratorio los estudios microbiolégicos. (11/2018 -
11/2018)

Polo Tecnoldgico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

2 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad y vida
util en Alimentos

Evaluacién de una eventual extension de vida Gtil en carne congelada. (05/2017 - 09/2018)
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Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricién

4 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad y vida
til en carnes

Confirmacion de la presencia de Listeria monocytogenes por PCR real time a partir de un caldo de
enriquecimiento de Alimetnos. (02/2018 - 02/2018)

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricién

2 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Bioquimica y Biologia Molecular / PCR Real
Time

Estudio preliminar de la eventual extensién de vida atil de carne congelada (03/2017 - 05/2017)

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

4 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad y vida
util en carnes

Servicios de anélisis prestados a diferentes frigorificos (08/2016 - 10/2016)

Polo Tecnolégico - Facultad de Quimica, Area de Alimentos y Nutricion

4 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad

GESTION ACADEMICA

Delegada docente titular por el Instituto Polo Tecnolégico de Pando en la Comisién de Salud y
Seguridad de Estudiantes y Trabajadores de la Facultad de Quimica (COSSET) / Participacion en
consejos y comisiones (12/2021 - alafecha)

Faculta de Quimica Participacion en consejos y comisiones 2 horas semanales

Integrante de la Comisién de Equipos del IPTP (06/2018 - ala fecha)

Facultad de Quimica, IPTP
Participacion en consejos y comisiones 1 horas semanales

Integrante de la Comisién de Calidad del IPTP (03/2022 - alafecha)

Facultad de Quimica, IPTP
Participacion en consejos y comisiones 1 horas semanales

Integrante titular de la comision directiva del IPTP por el orden docente (05/2021 - 05/2022)

Facultad de Quimica, Instituto Polo Tecnoldgico de Pando
Participacion en cogobierno 3 horas semanales

Delegada docente suplente del Instituto Polo Tecnolégico de Pando en la Comisién de Salud y
Seguridad de Estudiantes y Trabajadores de la Facultad de Quimica (COSSET) (08/2012 - 11/2021)

Facultad de Quimica, Instituto Polo Tecnolégico - Area Alimentos y Nutricion
Participacion en consejos y comisiones 2 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Ingenieria Quimica/ Ingenieria Quimica/ Seguridad en el Trabajo

Miembro de la Comision de Calidad del Polo Tecnolégico. (2007-2008) (04/2007 - 09/2008 )
Participacién en consejos y comisiones
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Calidad

Miembro de la Comision de Gestion del Polo Tecnolégico. (2007-2008) (04/2007 - 08/2008 )

Participacion en consejos y comisiones
Areas de conocimiento:



Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Gestion

SECTOR EDUCACION SUPERIOR/PUBLICO - PROGRAMA DE DESARROLLO DE LAS CIENCIAS
BASICAS - URUGUAY

Area Quimica (PEDECIBA) / Facultad de Quimica - Instituto Polo
Tecnoldgico de Pando

VINCULOS CON LA INSTITUCION

Otro (09/2023 - ala fecha)
Investigador Grado 3 de PEDECIBA (Quimica) 40 horas semanales

SECTOR ORGANIZACIONES PRIVADAS SIN FINES DE LUCRO/ORGANIZACIONES NO
GUBERNAMENTALES - ORGANIZACIONES SIN FINES DE LUCRO - URUGUAY

Asociacion de Mujeres Rurales del Uruguay
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Colaborador (03/2003 - 09/2005)

Técnico 10 horas semanales

Descripcién de tareas: Parte del equipo técnico de capacitacién de AMRU, dictando cursos en los
diferentes departamentos del pais a mas de 250 productoras rurales en la manipulaciéony
elaboracion de alimentos. También se realizaron tareas de seguimiento y control de productos y
procesos en diversos emprendimientos productivos. Participacion en la elaboracion del Manual de
Apoyo del Taller de "Procesamiento, manipulacion e higiene de Conservas de Frutas y Hortalizas" y
dictado del mismo. Visitas a productoras para relevar datos y realizar memorias descriptivas de
proceso.

ACTIVIDADES
CAPACITACION/ENTRENAMIENTOS DICTADOS

AMRU (09/2005 - 10/2005)

Colaboracién en el dictado del Curso basico de computacion destinada a 30 mujeres rurales.
3 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Ingenieria Eléctrica, Ingenieria Electronica e Ingenieria de la Informacion /
Ingenieria de Sistemas y Comunicaciones / Computacion

(07/2005 - 07/2005)

Curso de Higiene, Procesamiento y Conservacion de Frutyas y Hortalizas
20 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Conservas de
Frutasy Hortalizas

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Higiene y
Procesamiento de Alimentos

(07/2004 - 07/2004)

Curso/Taller de Higiene, Procesamiento y Conservacion de Frutas y Hortalizas
20 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Frutasy
Hortalizas
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(10/2003 - 10/2003)

Curso/Taller Tedrico-Practico de Higiene, Procesamiento y Conservacion de Frutas y Hortalizas
20 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Frutas y
Hortalizas

AMRU (07/2003 - 07/2003)

Curso de Higiene, Procesamiento y Conservacion de Frutas y Hortalizas
20 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Conservas de
Frutasy Hortalizas

SECTOR GOBIERNO/PUBLICO - LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGUAY - URUGUAY

Laboratorio Tecnologico del Uruguay
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Becario (04/2004 - 08/2004)

Pasante en el sector de Anélisis Quimico 20 horas semanales

El programa de la pasantia consistio en el entrenamiento y realizacién de ensayos de rutina del
sector. Asi mismo, también incluyd la evaluacion de productos derivados de frutas y hortalizas,
presentados al evento Mesa Criolla 2004 (productos de origen artesanal del medio Rural
Uruguayo)

ACTIVIDADES
PASANTIAS

(04/2004 - 08/2004 )

Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay, LATU, Andlisis Quimico

20 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Andlisis Quimico

CARGA HORARIA

Carga horaria de docencia: 3 horas

Carga horaria de investigacion: 25 horas
Carga horaria de formacion RRHH: 6 horas
Carga horaria de extension: 1 hora

Carga horaria de gestién: 5 horas

Produccion cientifica/tecnolégica

Desde el 2006 mi trabajo académico se desarrolla en el laboratorio de Alimentos y Nutricion del
Instituto Polo Tecnolégico de Pando de la Facultad de Quimica (IPTP-FQ), dentro de lalinea de
investigacion en Inocuidad Alimentaria, focalizandome en dos teméticas principales:

) Aspectos microbioldgicos enfocados a la industria carnica. Con el foco en inocuidad es que
llevamos adelante proyectos sobre microorganismos patdgenos en particular vinculados a carne y
derivados, estrategias de mitigacion en la industria, microbiologia predictiva y evaluacion de riesgo.
Dentro de los microorganismos patdgenos, mis investigaciones se enfocan principalmente en
Listeria monocytogenes, estudiando diferentes estrategias a ser usadas o ya utilizadas en la
industria frigorifica para su control, tanto en carne envasada al vacio, otros productos carnicos y en
superficies, en especial el uso de 4cido lactico y radiacion UV-C. En este contexto realicé mi
Proyecto de Doctorado en Quimica titulado: Estrategias para reducir Listeria monocytogenes en
carney productos carnicos, bajo la direccion de la Dra. Caterina Rufo y la direccion Académica de la
Dra. Silvana Vero habiendo culminado en marzo de 2023. En simultaneo, fui responsable del
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proyecto FMV_3_2018_1_148907: Optimizar las condiciones de fermentacion y secado parala
reduccién de Listeria monocytogenes durante la elaboracién de chacinados secos en la industria
nacional. Como resultado de estos trabajos fueron publicados tres articulos (Brugnini et al., 2018;
Brugnini et al., 2021 y Brugnini et al., 2024). También se publicaron dos articulos en la Revista de
Carnesy Alimentos 2019 (ISNN 1510-3870. e ISNN 1510-3870). A su vez, he presentado trabajos
en numerosos eventos cientificos tanto nacionales como internacionales. Algunas de estas
estrategias se ensayan e implementan en proyectos con la industria de los cuales he sido parte del
grupo de investigacion, destacandose : 1) Evaluacion del sistema de desinfeccion por UV-C
Sterilair® 2011-30 Model T/D en condiciones industriales (ASUAN, 2014); 2) Validacion de la
Aplicacion de Acido Lactico Mediante Cabina Semiautomatizada Instalada en el Oreo Continuo en
el Establecimiento de JBS en Canelones (JBS,2017); 3) Desarrollo de un sistema automético de
aplicacion, controly reporte y validacion de la aplicacion de acido lactico en carcasas bovinas”
(IPTP-FQ, LATU, INIA, FSI_S_2016_1_131910), 4) Estrategias para mejorar la vida (til de
almacenamiento de la carne con destino a mercados de exportacion de alto valor (IPTP-FQ, INIA,
Facultad Ciencia, Facultad Agronomia, ALI_1_2019_1_158489), cuyos resultados fueron
publicados en larevista Foods (Rovira et al., 2023) y en Journal of the Science of Food and
Agriculture (Luzardo et al., 2024). Actualmente soy responsable del proyecto FVF_2023_546:
Estudio del efecto de la aplicacion combinada de 4cido lactico y radiacién UV-C sobre la virulenciay
la respuesta a un posterior estrés acido de cepas de Listeria monocytogenes aisladas de productos
carnicos nacionales. A su vez, soy parte del grupo de investigacion en el proyecto: Desarrollo de dos
métodos rapidos, sensibles y de bajo costo para la deteccion y monitoreo de Listeria
monocytogenes, Salmonella spp. y Escherichia coli productora de toxina Shiga en alimentos (IPTP-
FQ, Facultad de Ciencias, Facultad de Agronomia, FPTA 409).

Ademas, participé en el proyecto "Desarrollo de un método répido para la deteccidn de Listeria
monocytogenes en la Industria Alimentaria" del cual también se ha publicado un articulo (Pérez-
Etcheverry, 2018). También participé en los estudios de nanoparticulas de quitosano-alginato y
nisina en carne envasada al vacio, trabajo del cual se publicé un articulo en larevista LWT (Zimet et
al., 2018).

I1) Alimentos fermentados. Es una linea en desarrollo del Laboratorio de la cual he participado por
medio del proyecto FICUY_1_2020_1_164679. Desarrollo de un inéculo para la produccion de una
bebida fermentada probidtica a partir de jugo de mandarinay del proyecto VUSP (1D 54):
Desarrollo de cultivo iniciador para la produccion de Tempeh.

Enlo que respecta ala docencia, he participado en el dictado de cursos electivos de grado y
posgrado de FQ: ?Nutricion, Tecnologia e Inocuidad?y de ?Herramientas moleculares para el
analisis microbioldgico de alimentos?. Este Ultimo curso, pasaré a ser obligatorio a partir del 2026
para la carrerade Licenciatura en Tecnologias de la Quimica, opcion Biotecnologia. A su vez, a partir
del segundo semestre de 2025 comenzara anualmente el dictado del nuevo curso hemisemestral ?
Biomateriales y Nanotecnologia mddulo experimental? (curso obligatorio para la Licenciatura en
Tecnologias de la Quimicay optativa/electiva para las carreras de Facultad de Quimica), en el cual
me desempefiaré como docente.

Al mismo tiempo, he participado en la formacién de estudiantes de pregrado, posgrado y pasantes
de UTU que realizaron actividades préacticas en nuestro laboratorio. En este periodo, finalicé la co-
orientacién de una tesina de grado de la licenciatura en bioguimica y actualmente soy co-tutora de
una Maestria en Biotecnologia.

Ademas, fui evaluadora para dos revistas internacionales. Actualmente soy miembro titular
docente por el Instituto Polo Tecnoldgico de Pando en la Comisién de Salud y Seguridad de
Estudiantes y Trabajadores (COSSET) de Facultad de Quimica (2021- actualidad) y soy integrante
de dos comisiones del IPTP. Me relaciono con el medio mediante diferentes programas: "Semana
de la Cienciay la Tecnologia", asf como asesoramientos técnicos a terceros.

Produccion bibliografica
ARTICULOS PUBLICADOS
ARBITRADOS

Effects of Fermentation Temperature, Drying Temperature, Caliber Size, Starter Culture, and Sodium
Lactate on Listeria monocytogenes Inactivation During Salami Production (Completo,
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2024)

G.BRUGNINI, Rodriguez JS, S. R. Cortés, Inés Martinez Bernié , Ronny Pelaggio Ettlin, C. RUFO
Journal of Food Protection, v.: 87 p.:100286 2024

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / inocuidad
alimentaria

Medio de divulgacién: Internet

Lugar de publicacion: United states

ISSN: 0362028X

E-ISSN: 19449097

DOI: 10.1016/.jfp.2024.100286

https://doi.org/10.1016/j.jfp.2024.100286

WEB OF SCIENCE™ ‘

Effect of beef long storage under different temperatures and vacuum?packaging conditions on meat
quality, oxidation processes and microbial growth (Completo, 2023)

LUZARDO, S., A. SAADOUN , M.C. CABRERA, A. TEREVINTO, G. BRUGNINI, Rodriguez JS, De
Souza, G., PROVIRA, C.RUFO

Journal of the Science of Food and Agriculture,v.: 104 p.:1143 - 1153, 2023

Medio de divulgacién: Internet

Lugar de publicacion: United states

ISSN: 00225142

E-ISSN: 10970010

DOI: 10.1002/jsfa.12999

https://doi.org/10.1002/jsfa.12999

WEB OF SCIENCE™

Microbiological Changes during Long-Storage of Beef Meat under Different Temperature and
Vacuum-Packaging Conditions (Completo, 2023)

P ROVIRA, G.BRUGNINI, Rodriguez JS, M.C. CABRERA, A. SAADOUN, De Souza, G., LUZARDO,
S.,C.RUFO

Foods, v.: 12 p.:694 2023

Palabras clave: vida (til de carnerefrigerado y congeladomicrobiomatipo de empaqgue
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida util
Medio de divulgacion: Internet

E-ISSN: 23048158

DOI: 10.3390/foods 12040694
https://doi.org/10.3390/foods12040694

WEB OF SCIENCE™

Effect of UV-C Irradiation and Lactic Acid Application on the Inactivation of Listeria monocytogenes
and Lactic Acid Bacteria in Vacuum-Packaged Beef (Completo, 2021)

G.BRUGNINI, S. R. Cortés, Rodriguez JS, C. RUFO
Foods, v.: 10 p.:1217 2021
Palabras clave: Listeria monocytogenes inocuiada carne disefio experimental bacterias ?cido I?cticas
Medio de divulgacién: Internet
E-ISSN: 23048158
DOI: 10.3390/foods 10061217
https://doi.org/10.3390/foods10061217
WEB OF SCIENCE™

Efecto de la aplicacion de acido lactico sobre Listeria monocytogenes en carne envasada al vacio en
Uruguay (Completo, 2018)

G. BRUGNINI, Acuistapace M J, S.R. Cortés, C. RUFO

INNOTEC, v.: 152018

Palabras clave: Carnes Inocuidad Listeria monocytogenes

Areas de conocimiento:

Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Inocuidad Alimetnaria
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Inocuidad en
carnes

Medio de divulgacién: Internet
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https://doi.org/10.1016/j.jfp.2024.100286
https://doi.org/10.1016/j.jfp.2024.100286
https://doi.org/10.1002/jsfa.12999
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.1002/jsfa.12999
https://doi.org/10.3390/foods12040694
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/4/694/pdf?version=1675665517
https://doi.org/10.3390/foods10061217
https://www.mdpi.com/2304-8158/10/6/1217/pdf?version=1622179797

Escrito por invitacion

ISSN: 16883691

E-ISSN: 16886593

DOI:10.26461/15.06

latindex 3

Optimization and characterization of nisin-loaded alginate-chitosan nanoparticles with
antimicrobial activity in lean beef (Completo, 2018)

ZIMET P., MOMBRU, AW, FACCIO, R., G.BRUGNINI, MIRABALLES-MARTINEZ, I., C.RUFO,
PARDO, H.

Food Science and Technology, v.: 91 p.:107 - 116,2018

Palabras clave: Listeria monocytogenes Inocuidad Alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Inocuidad
Alimentaria

Medio de divulgacién: Internet

Lugar de publicacion: United states

ISSN: 00236438

E-ISSN: 10961127

DOI: 10.1016/}.Iwt.2018.01.015

https://doi.org/10.1016/j.wt.2018.01.015
WEB OF SCIENCE™

Vida util de carne fresca de res envasada al vacio a 0°C y +4°C (Completo, 2015)

GARCIA, AL, G.BRUGNINI, S.R.Cortés , MIRA., J.J. Carriquiry, C. RUFO, B. Briano
Produccion Agropecuariay Desarrollo Sostenible, v.: 4 p.:27 - 45, 2015

Palabras clave: Vida Util Carne envasada al vacio

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
Alimentaria

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biologicas / Biologia Celular, Microbiologia / Inocuidad
Medio de divulgacioén: Internet

Escrito por invitaciéon

ISSN: 23051744

E-ISSN: 25188100

DOI: 10.5377/payds.v4i0.3962

https://doi.org/10.5377/payds.v4i0.3962

latindex £}

NO ARBITRADOS

Aislamiento de Listeria monocytogenes y Salmonella enterica subsp. enterica en pechugas de pollo
(Completo, 2019)

S.R.Cortés, G.BRUGNINI, CRUFO

Revista C&A, v.: 69 p.:16-21,2019
Medio de divulgacién: Papel
Escrito por invitacién

ISSN: 15103870

Evaluacién de la aplicaciéon de UV-C para reducir la contaminacion bacteriana en frigorificos, con
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Validacion de intervencion antimicrobiana en el establecimiento frigorifico
Pais: Uruguay

Idioma: Inglés

Disponibilidad: Restricta

Duracion: 2 meses
Institucién financiadora: Frigorifico INALER-Marfrig

Validation of the new antimicrobial intervention system: washing cabinet/hot water cabinet/lactic acid
spray cabinet. Frigorifico Tacuaremb6-MARFRIG (2022)

Asesoramiento

C.RUFO, G.BRUGNINI, R. Boccagni, B Abella

Validacion de intervencion antimicrobiana dentro del establecimeinto frigorifico
Pais: Uruguay

Idioma: Inglés

Disponibilidad: Restricta

Duracion: 1 mes
Institucion financiadora: Frigorifico Tacuarembd-MARFRIG

Evaluacion de la intervencion con agua caliente en Frigorifico Canelones-Athena Foods, Uruguay
(2021)

Asesoramiento

C.RUFO, G.BRUGNINI, S.R. Cortés
Validacion de proceso

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Ciudad: Canelones

Disponibilidad: Restricta

Duracion: 2 meses

Institucién financiadora: Athena Foods, Uruguay
Palabras clave: Inocuidad carne

Medio de divulgacion: Papel

Evaluacién de la intervencién con acido lactico en Frigorifico Pul (2020)

Asesoramiento

C.RUFO, G.BRUGNINI, S.R. Cortés
Validacién cabina de 4cido lactico
Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Ciudad: Melo

Disponibilidad: Restricta

Duracion: 1 mes

Institucién financiadora: Athena Foods (Frigorifico Pul)
Palabras clave: Inocuidad Carne validacion de intervencion
Medio de divulgacién: Papel

Validacion intervencion con agua caliente (2020)

Asesoramiento

C.RUFO, G.BRUGNINI, S.R. Cortés
Validacion cabina de agua caliente
Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Ciudad: Melo

Disponibilidad: Restricta

Duracién: 1 mes

Institucién financiadora: Athena Foods (Frigorifico Pul)
Palabras clave: Inocuidad carne validacion de intervancion
Medio de divulgacion: Papel

Validation of lactic acid intervention in Frigorifico Canelones S.A. (2017)
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Asesoramiento

C.RUFO, G.BRUGNINI, J. J. Carriquiry, S. R. Cortés, S. Inario
Validacién cabina de acido lactico

Pais: Uruguay

Idioma: Inglés

Ciudad: Canelones

Disponibilidad: Restricta

Duracion: 1 mes

Institucién financiadora: JBS

Palabras clave: Inocuidad Carne Validacién de intervencién
Medio de divulgacion: Papel

Viabilidad, desarrollo y eventual escalado de un producto a base de boniato (2009)

Asesoramiento

G. BRUGNINI

Desarrollo de producto adaptado a las condiciones de produccion del emprendedor
Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Disponibilidad: Restricta

Duracién: 24 meses

Palabras clave: Desarrollo de alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo
Medio de divulgacién: Papel

OTRAS PRODUCCIONES

DESARROLLO DE MATERIAL DIDACTICO O DE INSTRUCCION

Manual de Apoyo del Taller de Procesamiento, Manipulacion e Higiene de Conservas de Frutas y
Hortalizas (2004)

FERNANDO FILGUEIRAS, G. BRUGNINI, PARDO, LUCIA , GUADALUPE PAOLINO

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Medio divulgacion: Papel

Participacion en la elaboracion del Manual destinado a Mujeres Rurales que participaron en el
Taller

Palabras clave: Higiene y Procesamiento Frutas y Hortalizas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Buenas Practicas
de Manufactura

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Procesamiento de
Frutasy Hortalizas

Informacion adicional: Con el fin de brindar una guia especifica destinada a la mujer rural sobre
higiene y procesamiento de Frutas y Hortalizas, se elabora este manual, que hasta hoy en dia sigue
siendo utilizado en los medios rurales vinculados a AMRU.

OTRA PRODUCCION TECNICA

Listeria monocytogenes (2016)
C.RUFO, S.RODRIGUEZ, G.BRUGNINI

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Medio divulgacion: Internet

Web: http://www.polotecnologico.fg.edu.uy/es/extension/90/listeria-monocytogenes-por-dra.-
caterina-rufo,-

Nota de divulgacion

Palabras clave: Inocuidad de Alimentos Listeria monocytogenes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad
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Alimentaria

Evaluaciones
EVALUACION DE PUBLICACIONES
REVISIONES

Agrociencia Uruguay (2025)

Tipo de publicacién: Revista
Cantidad: Menos de 5

Scientific Reports (2024 /2024 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY (2023 /2023)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

EVALUACION DE EVENTOS Y CONGRESOS

Noveno Encuentro Nacional de Quimica (2025 /2025)

Revisiones
Uruguay

Formacion de RRHH

TUTORIAS CONCLUIDAS
GRADO

Tipificacion de aislamientos de Listeria monocytogenes, presencia de mutaciones sin sentido en el gen
de la Internalina Ay su relacién con la formacién y resistencia de biofilms a desinfectantes (2023 -
2024)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica / Insituto
Polo Tecnoldgico de Pando, Uruguay

Programa: Lic. en Bioguimica (Fac. de Ciencias)

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( G. BRUGNINI, C.RUFO)

Nombre del orientado: lleana Suarez

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Listeria monocytogenes;

Efecto de la aplicacion de acido lactico sobre el crecimiento de Listeria spp. aisladas de
establecimientos frigorificos nacionales (2014 - 2015)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica/ Facultad de Quimica/ Instituto
Polo Tecnolégico de Pando, Uruguay

Programa: Licenciatura en Bioquimica

Tipo de orientacién: Asesor

Nombre del orientado: Maria Jesus Acquistapace

Pais: Uruguay

OTRAS

Estudio del efecto de la aplicacion combinada de acido lactico y radiacion UV-C a cepas de Listeria
monocytogenes aisladas de productos carnicos nacionales. (2023 - 2024)

Otras tutorfas/orientaciones
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Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica/ Facultad de Quimica / Instituto
Polo Tecnolégico de Pando, Uruguay

Programa: Quimico Farmacéutico

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( C. RUFO, G. BRUGNINI)

Nombre del orientado: Santiago Farro

Pais: Uruguay

Trabajo experimental por créditos

Puesta a punto del método qPCR-PMA para la cuantificacion de células viables de Listeria
monocytogenes en carne y salame (2021 - 2022)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica / Instituto
Polo Tecnolégico de Pando, Uruguay

Programa: Tecnélogo Quimico

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Belén Abella

Pais: Uruguay

Pasantia final de carrera del Tecndlogo Quimico

Puesta a punto de un método de cuantificacién de Listeria monocytogenes (LM) por qPCR en dos
matrices: carne frescay salame (2019 - 2019)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica / Instituto
Polo Tecnoldgico de Pando, Uruguay

Programa: Tecnélogo Quimico CETP- Udelar

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( G. BRUGNINI, C.RUFO)

Nombre del orientado: Valentina Sainz

Pais: Uruguay

Pasantia final de carrera del Tecnélogo Quimico

Colaboracién en el desarrollo de un sistema de control de calidad del envasado TETRA PAK. (2010 -
2010)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica / Instituto
Polo Tecnoldgico de Pando, Uruguay

Programa: Tecnéogo Quimico

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Analia Mir

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Alimentos Inocuidad Alimentaria

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos y
Nutricion

Pasantia final de carrera del Tecnélogo Quimico

TUTORIAS EN MARCHA

POSGRADO

Evaluacion del efecto combinado de acido lactico y radiacion UV-C sobre la capacidad de invasion in
vitro y la expresion de los genes sigB, prfA e InlA en cepas de Listeria monocytogenes aisladas de
productos carnicos nacionales (2024)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica / Instituto
Polo Tecnolégico de Pando, Uruguay

Programa: Maestria en Biotecnologfa-Facultad de Ciencias

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( G. BRUGNINI, C.RUFO)

Nombre del orientado: lleana Suarez

Pais/Idioma: Uruguay,

Palabras Clave: Listeria monocytogenes virulencia

GRADO
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Optimizaciéon y evaluacion de un sistema gPCR-HRM para la deteccién simultanea de Listeria
monocytogenes, Escherichia coli productora de toxina Shiga y Salmonella spp (2025)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica / Instituto
Polo Tecnolégico de Pando, Uruguay

Programa: Licenciatura en Bioguimica

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad (C. RUFO, G. BRUGNINI)

Nombre del orientado: Belén Islas

Pais/Idioma: Uruguay,

Otros datos relevantes
PREMIOS, HONORES Y TITULOS

Apoyo a proyectos de investigacion para estudiantes de grado - APIPES 2023 (2023)

(Nacional)

Sociedad Uruguaya de Microbiologia

Apoyo concursable otrogado porla Sociedad Uruguaya de Microbiologia, financporiado en esta
oportunidad por empresa Biologistica, a la tesina de grado titulada Tipificacion de aislamientos de
Listeria monocytogenes, presencia de mutaciones sin sentido en el gende la Internalina Ay su
relacion con la formacién y resistencia de biofilms a desinfectantes. Las autoras son lleana Suarez
(estudiante), Giannina Brugnini (Co-tutora) y Caterina Rufo ( Tutora)

Tercer premio al trabajo de estudiantes de posgrado (2020)

(Internacional)

ICOMST

3rd place in the student research competition Processing/Technology/Food Safety and
Preservation PhD. Tercer premio otorgado por el trabajo "Effect of UV-C irradiation and lactic acid
application on the inactivation of inoculated Listeria monocytogenes in vacuum-packaged beef
meat" presentado al Congreso ICOMST 2020. El resumen seleccionado seleccionado de alta
calidad para destacar en la plataforma virtual del congreso ICOMST/RMC 2020 donde aparece en
una seccion especial

Restumen Destacado ICOMST/RMC 2020 (2020)

(Internacional)

ICoMST/RMC 2020

Resumen seleccionado de alta calidad para destacar en la plataforma virtual del congreso
ICOMST/RMC 2020 donde aparece en una seccién especial: Evaluation of UV-C irradiation to
reduce Listeria monocytogenes contamination in meat processing plants.

PRESENTACIONES EN EVENTOS

XIll Jornadas de Cienciay Tecnologia de Carnes & Alimentos (2025)

Otra

Integracion de la mesa redonda de ?Listeria monocytogenes en la industria de alimentos?. Titulo de
la exposicion: Estudio del comportamiento de Listeria monocytogenes en salames segiin las
condiciones del proceso.

Uruguay

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Revista de Carnes & Alimentos y Asosiacion de Veterinarios
Especialistas en Produccion de Alimentos

Alcance geografico: Nacional

66th International Congress of Meta Science and Technology (ICOMST 2020) (2020)

Congreso

Trabajo ?EFFECT OF UV-C IRRADIATION AND LACTIC ACID APPLICATION ON THE
INACTIVATION OF INOCULATED LISTERIAMONOCYTOGENES IN VACUUM-PACKAGED
BEEF MEAT? presentado oralmente en el congreso virtual

Estados Unidos

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 40

Nombre de la institucion promotora: American Meat Science Association Palabras Clave: Carne
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Inocuidad

Encuentro Nacional de Quimica - Enaqui 6 (2019)

Encuentro

Trabajo?Prediccion de crecimiento de Listeria monocytogenes en salames uruguayos? presentado
oralmente en el evento

Uruguay

Tipo de participacion: Expositor oral

Carga horaria: 24

Nombre de la institucion promotora: Facultad de Quimica

8° Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos - INNOVA 2017 (2017)

Simposio

Efecto de la aplicacion de 4cido lactico sobre Listeria monocytogenes en carne envasada al vacio.
Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Nombre de la institucion promotora: Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay Palabras Clave: Listeria
monocytogenes inocuidad carne envasada

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologfas / Alimentos y Bebidas / Inocuidad en
carnes

Seminarios del Instituto Polo Tecnolégico de Pando (2016)

Seminario

Efecto bactericida de la aplicacién de radiacion UV-C sobre cintas transportadoras en la sala de
desosado de una planta frigorifica nacional

Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 1

Nombre de la institucion promotora: Instituto Polo Tecnoldgico de Pando Palabras Clave:
Alimentos Inocuidad UV-C

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Inocuidad

Taller sobre HACCP (2009)

Taller

Taller de HACCP dictado a Productoras de la Cooperativa Delicias Criollas

Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Carga horaria: 8

Nombre de la institucion promotora: Coperativa Delicias Criollas Palabras Clave: Alimentos
HACCP Inocuidad

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / HACCP
Taller dictado junto con técnicos de la Coperativa Delicias Criollas, LATU e INIA las Brujas sobre
HACCP aplicado ala elaboraciéon de productos artesanales de dicha Coperativa.

Curso-Taller de Higiene y Procesamiento de Conservas de Frutas y Hortalizas (2008)

Taller

Curso-Taller dictado a mujeres rurales de Maldonado para higiene y procesamiento de alimentos
Uruguay

Tipo de participacién: Panelista

Carga horaria: 24

Nombre de la institucion promotora: Asosiacion de mujeres Rurales del Uruguay-AMRU Palabras
Clave: Alimentos Higiene y Procesamiento Inocuidad

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Conservas de
Frutasy Hortalizas

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Higiene y
Procesamiento de Alimentos

Curso-Taller tedrico-préactico dictado Junto con personal Técnico de AMRU a mujeres Rurales de
diferentes parates del interior del Pais. El mismo consta de 3 jornadas continuas de 8 horas diarias.
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CONSTRUCCION INSTITUCIONAL

Desde su creacion en el afio 2006, he desempenado un rol activo como investigadora y docente en el
Laboratorio de Alimentos y Nutricion del Instituto Polo Tecnoldgico de Pando (IPTP). Mi trabajo ha abarcado
investigacion, docencia en cursos de grado y posgrado de UdelaR, asi como otras actividades de ensefanza,
formacion de recursos humanos (pasantias, tesinas de grado, tesis de posgrado) y participacion en
actividades de extension, contribuyendo al desarrollo del laboratorio vy a la formacion de nuevos
profesionales.

Actualmente soy delegada titular docente por el Instituto Polo Tecnolégico de Pando en la Comisién de
Salud y Seguridad de Estudiantes y Trabajadores (COSSET) de Facultad de Quimica (2021-presente) y
Responsable de Calidad del Laboratorio de Alimentos y Nutricion (2015 ? presente). Titular por el orden
docente de la Comisién Directiva del IPTP (2021 ?2022) e integrante de varias comisiones del IPTP:
Subcomisién de situacion Presupuestal del IPTP (20217 2022), Comisién de equipos (2018 ? presente) y
Comisién de Calidad (2022 ? presente).

Informacion adicional

Trabajos de Supervision

- Supervisién de los trabajos de Laboratorio de:

- Marfa Soledad Rodriguez. Estudiante de Veterinaria, Ayudante G1 30 horas, 2014-2021

- Maria Jesus Acquistapace .Estudiante de la Carrera de Licenciatura en Bioguimica, Tesista de
Grado Realizé su tesis de grado de la Licenciatura en Bioguimica en el drea de inocuidad de la
cadena cdrnica. 2013-2015

- Analia Mir. Tecndloga Quimica., G1,2010-2014.

- Valeria Viera, Tecndloga Quimica. Ayudante G1, Agosto 2006-2010. Trabajé en la ejecucién
de asesoramientos, y colaboro en el establecimiento inicial del Area. Actualmente en ANCAP.

- Ing. Alim. Marisa Kurioka,, Junio 2009-Marzo 2010 trabajé en un proyecto financiado por
Fomin-BID para apoyar emprendedores buscan  desarrollar nuevos productos deshidratados de
origen natural.

Gestion
- Integrante de Comisiones Asesoras de Méritos para evaluar los siguientes llamados:

- Exp: 101120-000074-24 Aspirantes (llamado N° 076/24), para Asistente de Alimentos y
Nutricion - IPTP.

- Exp: 101120-000124-24: Aspirantes (llamado N° 128/24), Art. 46, Gr1. 16 hs para Ayudante
de Alimentos y Nutricion - IPTP.

- Exp: 101120-000081-23. Aspirante (llamado N° 83/23) para Ayudante de Alimentos y
Nutricion - IPTP.

- Exp: 101120-000082-23. Aspirantes (llamado N° 84/23) para Asistente de Alimentos y
Nutricion - IPTP.

- Exp. 101120-000058-22. Aspirantes (llamado N° 104/22 ), Art. 46, Gr1. 20 hs para Ayudante
de Alimentos y Nutricion - IPTP.

- Exp: 101120-000059-22. Aspirantes (llamado N° 105/22), Art. 46, Gr1. 30 hs para Ayudante
de Alimentos y Nutricion - IPTP.

- Exp. 101120-500074-20. Ayudante de Alimentos y Nutricion - IPTP para la conformacion de
cuadros de interinatos, Convocatoria 2021.

- Exp. 101120-500074-20. Asistente de Alimentos y Nutricion - IPTP para la conformacion de
cuadros de interinatos, Convocatoria 2021.

- Exp. 101120-001848-20. Aspirantes (llamado N° 161/2020), para Ayudantias Honorarias del
Area Alimentos y Nutricién - IPTP. 2020

- Exp. 101120-001045-17 . Aspirantes (llamado N° 096/17), para Ayudante de Alimentos -
IPTP, Convocatoria 2017.

- Exp. 101120-001120-16. Aspirantes (llamado N° 103/16), para Ayudante de Alimentos -
IPTP, Convocatoria 2016.

- Exp. 101120-002194-14. Aspirantes N° 185/14, para Ayudantias Honorarias del Area de
Alimentos del Instituto Polo Tecnoldgico de Pando.

- Exp. 101120-001653-13. Aspirantes N° 145/2013, para Ayudante del Instituto Polo
Tecnolodgico de Pando, Opcion Calidad.

- Co-responsable de lainstalacién y puesta en marcha de los equipos adquiridos por el Laboratorio
desde el 2014.

- Co-responsable de la reestructura del laboratorio de Alimentos y Nutricion del IPTP para el
trabajo en Inocuidad y Trazabilidad de Alimentos en coordinacion con otras areas del IPTP.

- Co-Responsable del Area Alimentos y Nutricion del Instituto Polo Tecnolégico de Pando
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participando activamente en la gestién cientifica y administrativa de los proyectos del Area

Alimentos del IPTP (gestion de recursos vy del personal involucrado en cada proyecto, atenciéon a

clientes, compras de insumos y equipos, etc.)

- Responsable de protocolizacion de las técnicas usadas en el &reay puesta a punto de las mismas.

- Apoyo técnico a diferentes empresas de la incubadora Khem del IPTP
- Responsable de la puesta en marchay funcionamiento del Secador Spray de planta Piloto del

Instituto Polo Tecnoldgico de Pando.

Participacion en interlaboratorios (Ensayos de Aptitud):

09/2020. Participacion en caracter de Directora Técnica del Laboratorio de Alimentos y Nutricién
del IPTP enel Ensayo de Aptitud EA.MIC. 035. Deteccién de Salmonella spp. en producto carnico.

Organizado por LATU

07/2015. Participacién en caracter de anallista en Ensayo de Aptitud EAMIC. 011. Deteccion de

Listeria spp./Listeria mopnocytogenes en producto carnico. Organizado por LATU.

Indicadores de produccion

ACTIVIDADES

Lineas de investigacion

Proyectos Investigacion Desarrollo
Docencia

Extensién

Gestion Académica

Direccién Administracién
Capacitacion Entrenamiento
Servicio Técnico Especializado

Pasantia

PRODUCCION BIBLIOGRAFICA

Articulos publicados en revistas cientificas

Completo

Trabajos en eventos

Textos en periddicos
Revistas

Documentos de trabajo
Completo
PRODUCCION TECNICA

Trabajos técnicos

Otros tipos

EVALUACIONES

Evaluacion de eventos

Evaluacion de publicaciones

67

25

46

10
10
30
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11
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FORMACION RRHH

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones concluidas

Otras tutorias/orientaciones
Tesis/Monografia de grado

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones en marcha

Tesis de maestria
Tesis/Monografia de grado

RN N O
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