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1. CONTENIDOS:

EJE 1 TOXICOLOGIA

Unidad N°1: Toxicologia alimentaria

Fundamentos de la toxicologia alimentaria. Factores implicados en una intoxicacion
alimentaria.

Relacion dosis-respuesta. Ingesta diaria admisible, limite maximo residual. El proceso
de biotransformacion. Diferentes tipos de xenobioticos.

Unidad N° 2: Toxinas presentes en los alimentos
Toxinas bacterianas. Aminoacidos toxicos. Toxinas de mariscos y peces. Toxinas
presentes en la miel. Los aditivos como tdxicos alimentarios

Unidad N° 3:Conservacion de los alimentos.
Procedimientos de conservacion. Fundamento y aplicacion de los mismos. Efectos de
los métodos de conservacion sobre la flora microbiana

Unidad N° 4: Contaminacion de los alimentos

Contaminacién de los alimentos en las diferentes etapas de la elaboracion

Tipos de Contaminantes: microbiol6gicos y quimicos

Plaguicidas y metales. Productos toxicos generados durante la elaboracién del alimento

EJE 2 TOXICIDAD

Unidad N° 1: Toxicidad producida por quimicos
Plaguicidas : Organoclorados, organofosforados. Metales. Productos téxicos generados
durante la elaboracion del alimento

Unidad N° 2: Toxicidad_producida por micotoxinas

Hongos productores de micotoxinas. Contaminacion de cereales con micotoxinas:
aflatoxinas

Consecuencias sobre la salud. Investigacion de micotoxinas

Unidad N°3: Toxicidad_producidas por bacterias

El célera: prevencion y deteccidn. Normas higiénico sanitarias para prevenirlo.

El Chlostridium botulinum: formacion de esporas. Alimentos con riesgo de contener
esporas de Chlostridium. Sintomas.

Alimentos contaminados con Estafilococos y Salmonellas. Como diferenciar estas dos
intoxicaciones alimentarias. Manejo de las muestras

Echerichia coli y sindrome urémico hemolitico. Andlisis epidemioldgico. Ordenanzas
municipales.



Unidad N°4: Intoxicaciones e Infecciones alimentarias producidas por virus

Virus transmitidos por los alimentos. Enfermedades producidas por estos virus.
Prevencion.
Parasitos transmitidos por los alimentos..

EJE 3 PARASITOLOGIA

Unidad N°1 Conocimientos basicos sobre los parésitos

Parasitos y hospedadores:concepto y tipos. Ciclo biolégico de los parasitos:
penetracién, migracion, localizacion, reproduccién y eliminaciéon

Importancia de los parasitos presentes en alimentos: accion sobre las materias primas y
los alimentos. Efectos sobre la salud humana

Unidad N°2 Control de los parasitos
Controles quimicos, biolégicos y genéticos

EJE 4 PARASITOS

Unidad N°1 Parasitos que contaminan aguay alimentos

Generalidades de protozoos, helmintos y artropodos. Los artrépodos como vextores de
parasitos que contaminan los alimentos. Artropodos que afectan productos alimentarios
almacenados y que producen dermatitis de contacto.

Unidad N° 2 Parasitos presentes en carnes
Protozoos y helmintos presentes en pescados de agua dulce, en carnes rojas y
derivados. Trichinella spiralis. Métodos de investigacion. Control y profilaxis.

Unidad N° 3 Parasitos presentes en frutas y verduras
Helmintos y trichinella presentes en frutas y verduras. . Métodos de investigacion.
Control y profilaxis.

Unidad N° 4 El Agua como vehiculo de parésitos
Agua para el consumo humano como vehiculo de transmision de helmintos. . Métodos
de investigacion. Control y profilaxis.

Trabajos practicos:

Trabajo préactico 1: Control de calidad microbiolégico de un establecimiento y del
personal

Evaluacion de las instalaciones, del personal y del producto elaborado. Cultivos de las
muestras obtenidas. Analisis critico de los resultados.

Trabajo préctico 2: Procesamiento de muestras
Preparacion y envio de muestras al laboratorio.
El informe toxicoldgico. Valoracion de datos analiticos.



Trabajo practico 3: Los resultados de analisis toxicoldgicos

Tratamiento de muestras, el screening toxicoldgico. Buenas practicas de laboratorio.
Trabajo practico 4: Métodos para investigar toOxicos quimicos

Trabajo préactico 5: Métodos para investigar micotoxinas

Trabajo practico 6: Métodos para investigar virus en alimentos

Trabajo préactico 7: Métodos basicos para detectar parasitos en alimentos
Trabajo practico 8: Digestion de carnes para observar e identificar parasitos
Trabajo préactico 9: Métodos de deteccion ,estudio, observacion e identificacién
de huevos y larvas de artrépodos

Trabajo préactico 10: Busqueda de helmintos en agua

Trabajo practico 11: Busqueda de quistes hidatidicos
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