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Licenciado Fernando P. Trinks
Título Universitario

Licenciado en Tecnología Industrial de los Alimentos egresado de U.A.D.E. (Universidad Argentina de la Empresa).  Año 1997.

Capacitación
Beca otorgada por La Agencia de Cooperación Internacional del Japón (JICA). Nombre del curso: “Microbial Inspection for Food Safety”. Desarrollo del curso: Kobe Quarantine Station, Kobe Institute of Health y Kobe Pharmaceutical University, Tokyo institute of Health.
Período: Enero a Mayo de 2008. 
Postgrado en Especialización en Bromatología y Tecnología de Alimentos en Universidad de Buenos Aires.
Período: 2001 - 2002.
Desempeño laboral
Profesional de laboratorio de Microbiología del Instituto Nacional de Alimentos, (INAL-ANMAT) Departamento de Control y Desarrollo. Servicio de Microbiología. Período: Noviembre de 2005 hasta la actualidad.
FTRINKS@anmat.gov.ar
Trabajo actual

· Título Universitario: Bioquímica. Universidad Nacional de Tucumán. Facultad de Bioquímica Química y Farmacia. 4 de diciembre de 1997. 
Estudio de Posgrado 

· Cursos de Actualización y Perfeccionamiento en la Facultad de Farmacia y Bioquímica, de  la Universidad Nacional de Buenos Aires (UBA):

· Gestión, Control y Garantía de la Calidad en la Industria Alimentaria. Curso Teórico- Práctico. 56 horas. 07 de agosto al 27 de noviembre de 1998. Con evaluación final.

· Procesos Microbiológicos en la Industria Alimentaria. Curso Teórico Práctico. 110 horas. 06 de abril al 16 de julio de 1998. Con evaluación final.  

· Curso de actualización y perfeccionamiento en la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales de la Universidad de Buenos Aires: 

· Microbiología de los Alimentos. Curso teórico práctico. Desde agosto hasta diciembre de 1999.Con evaluación final. 

Antecedentes en Actividades de Investigación y/o Desarrollo Tecnológico

· Áreas científicas y/o tecnológicas de actuación más relevantes

· Análisis Microbiológico de materias primas, aditivos alimentarios, alimentos y suplementos dietarios para importación y exportación. Análisis de alimentos remitidos por el Dpto. Vigilancia Alimentaria y Juzgados Nacionales.
· Desarrollo y puesta a punto de técnicas para análisis de microorganismos patógenos e  indicadores y hongos productores de micotoxinas en alimentos.
· Asistencia técnica de la metodología utilizada para el análisis microbiológico de alimentos a las Delegaciones del INAL y a la Red Nacional de laboratorios Oficiales de Análisis de Alimentos (RENALOA)
Normas Nacionales elaboradas en colaboración, en las correspondientes Comisiones o Grupos de Trabajo-

· Participación en la elaboración de la Guía de interpretación de Resultados Microbiológicos, publicada por INAL-ANMAT

· Participación en  inclusión de criterios microbiológicos para carnes picadas y sus derivados en el CAA ( Resolución conjunta SPyRS y SAGPYA N° 79/04 y 500/04, publicada en el Boletín Oficial N°30.407 del 24/05/4)

· Participación en la modificación de criterios microbiológicos para “Alimentos para lactantes que han de consumir después de añadir un líquido”. Artículo 1340, E-A-1. Se encuentra a la firma de las autoridades correspondientes para la publicación en el Boletín Oficial.

Comisiones o grupos de trabajos Nacionales e internacionales

· Grupo de trabajo de Criterios Microbiológicos de la CONAL (Comisión Nacional de Alimentos)
· Coordinadora del subgrupo de trabajo de la CONAL para inclusión de parámetros microbiológicos en vegetales frescos.
· Representante Oficial de ANMAT – INAL en el Comité  Técnico Nacional del Codex Alimentarius de Higienes de las Carnes.
· Representante Oficial de ANMAT – INAL en el Comité  Técnico Nacional del Codex Alimentarius de Higienes de loa Alimentos.
Conferencias dictadas y/o Ponencias presentadas y  publicadas en Actas de 

Reuniones Científicas (más relevantes)

· “Salmonella: Control en Alimentos”. Presentado en el COMBHAL 98. V Congreso Latinoamericano de Microbiología e Higiene de los Alimentos. 22 al 26 de noviembre de 1998. Publicado en la revista  “La Alimentación Latinoamericana” n° 229
· “Sandwiches de miga envasados en atmosfera modificada”. 
· VIII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos. 13 al 15 de mayo de 1999. Rafaela, Provincia de Santa Fe. Libro de Resúmenes. Trabajo 4.24, Página 59. Publicado en la revista “Enfasis Packaging”, Año 5 / N°6 /. Diciembre de 1999.

· “Estudio de Laboratorio en un brote por Clostridium perfringens”. Microal 2000. Noviembre de 2000. Libro de resúmenes. Trabajo A4.
·  “Listeria monocytogenes y Listeria sp en salchichas tipo viena sin piel”. Microal 2000. Noviembre de 2000. Trabajo C20.
· “Staphylococcus aureus. Sensibilidad Antibiótica y Detección de enterotoxinas de cepas aisladas de alimentos y manos de manipuladores”. Publicado en la revista La Alimentación Latinoamericana, N° 262, Año XL.
· “Enterobacter sakazakii en Fòrmulas en Polvo para Lactantes”. IV Simposio bioMerieux para Industria de Alimentos. Buenos Aires.26 de junio de 2007.

Formación de Recursos Humanos   

· Coordinación y supervisión de pasantes y becarios en el Instituto Nacional de Alimentos en el marco del Convenio de Cooperación  Académica celebrado entre el Programa Nacional de Protección de Alimentos del Ministerio de Salud y la UBA.

· Coordinación y supervisión de asistentes técnicos en el Instituto Nacional de Alimentos en el marco del Convenio celebrado entre el Ministerio de Desarrollo Social y ANMAT 

· Capacitación de estudiantes y  profesionales universitarios de las carreras de  Bioquímica, veterinaria y Licenciatura en Alimentos.
Participación en otras actividades técnico-científicas (se hace referencia a 

las actividades realizadas en 2006 y 2007)

· Curso “Herramientas Estadísticas para Laboratorio”, dictado por Lic. Fernando Kornblit, ANMAT – Buenos Aires – Julio 2006.

· Curso sobre “Sistemas de Inocuidad de Alimentos” - Universidad Nacional de San Martín – INCALIN en el marco de la Carrera de Especialización en Calidad Industrial de los Alimentos,  Año 2006

· Curso sobre Evaluador de laboratorios (ISO 17025) – Universidad Nacional de San Martín – INCALIN en el marco de la Carrera de Especialización en Calidad Industrial de los Alimentos,  Año 2006

· Validación e incertidumbre de Medición en Ensayos Microbiológico de Aguas y Alimentos. O.A.A. - Buenos Aires -  octubre de 2006.

· Participación en el Ensayo Interlaboratorio de Listeria spp- Listeria monocytogenes – INTI Lácteos. Octubre de 2006

· Participación en el Ensayo Interlaboratorio de Enterobacter sakazakii. QM. UKAS. Proficiency Testing. Noviembre del 2006
· Participación en el Ensayo Interlaboratorio de Salmonella sp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus y E. coli. RILLA. Noviembre de 2006
· Participación en el Ensayo Interlaboratorio de Enterobacter Sakazakii, E.coli, Listeria monocytogenes,Pseudomonas aeruginosa y Salmonella sp.. ANVISA- ControlLab-RILLA. Abril del 2007
· Diagnóstico de STEC a partir de muestras clínicas y Alimentos. Instituto Malbrán. Agosto de 2007.
· Aseguramiento de la Calidad y Validación de Metodologías para el análisis Microbiológico. Norma 17025. REDALOA. Octubre de 2007
· Curso de Operardor para instrumento LIGHT CYCLER, PCR Real Time. ROCHE S.A.Q. e I.. Diciembre del 2007
