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Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2020)
Universidad Nacional de San L uis (Programa en tramite de aprobacion)
Facultad de Quimica Bioquimicay Farmacia (Presentado € 13/09/2020 19:51.:36)

Departamento: Farmacia
Area: Bromatologia

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
TOXICOLOGIA DE LOSALIMENTOS LIC. CIENC. Y TECN. ALIM. Ozéz 2020 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
BARCIA, CRISTINA SUSANA Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
QUIROGA, EVELINA Prof. Co-Responsable P.Adj Semi 20 Hs
NESTERUK, Raoberto Ivan Auxiliar de Laboratorio A.2daSimp 10 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

1Hs 1Hs OHs 2Hs 2Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
22/09/2020 18/12/2020 13 60

IV - Fundamentacion

Cada dia es mayor el conocimiento que se tiene de los compuestos quimicos que ingresan a organismo através de los
alimentos; muchos de ellos son indispensables para el metabolismo corporal, obtencién de energia o formacién de
compuestos estructural es, mientras que otros son de alto riesgo parala salud.

LaToxicologia Alimentaria es la ciencia que estudiala naturaleza, origen y formacién de las sustancias presentes en los
alimentos, capaces de producir efectos adversos parala salud del hombre.Se pretende que el estudiante avanzado de la
Carrera Licenciatura en Nutricién comprenda de manera significativa que laincorporacion de una sustancia a productos
destinados a consumo debe ser siempre acompafiada por una evaluacion rigurosa del riesgo de dafiar la salud.Ademés, que €l
adecuado mangjo y utilizacion de las sustancias ya conocidas, es también prioritaria para la prevencion de riesgos sanitarios.
De manera que,resulta fundamental evitar la aparicion de intoxicaciones alimentarias, enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETA) producidas por laingestion de toxinas formadas en tejidos de plantas o animales, productos metabolicos de
microorganismos, 0 por sustancias quimicas que se incorporan de modo natural, generados por procesos accidentales o
intencional mente en cual quier momento desde su produccién hasta el consumo.

L os contenidos se organizan en forma secuencial, comenzando con conceptos bési cos de la toxicologia, fundamentos del
mecanismo de accion de un toxico y de la evaluacion toxicol bgica; paraluego abordar los toxicos alimentarios en
particular,deteccién, implicancias, evaluacion de riesgos y prevencion. En el desarrollo de cada nlcleo tematico, se aborda,
desde una postura critica | os respectivos aspectos legales.
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V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Promover en el alumno el aprendizaje significativo de los principios, finesy conceptos mas relevantes de la Toxicologia
Alimentaria, orientando ala comprensién de los problemas reales de la presencia de toxicos en los alimentos, tanto en €
campo de latecnologia e higiene alimentaria, como en laevaluacién y prevencion de riesgos.

VI - Contenidos

TEMA 1 Introduccion alatoxicologia de los alimentos. Definicion y objetivos. Interrelacion con otrasdisciplinas.
Fundamentos de toxicologia. Relacion dosis respuesta. Peligros. Relacion inocuidad-riesgo. Evaluacion de latoxicidad.
Metodologia para la evaluacion de la toxicidad. Principios generales de los ensayo de toxicidad. Tipos de ensayos

utilizados. Ensayo de toxicidad aguda. Ensayos de toxicidad subaguda/subcrénica (de corto plazo). Ensayos de

toxicidad cronica. Estudios de la funcion reproductora. Estudios de carcinogénesis. Criterios o Pardmetros de

Toxicidad. Indices de Toxicidad. indices de toxicidad aguda. indices de toxicidad para dosis repetidas. Limites

tolerables de exposicién. Concentraciones maximas permisibles. Evaluacion de riesgo. Biomagnificacion.

Bioacumulacion. M étodos alternativos de eval uacion toxicol 6gica alimentaria. Model os experimentales in vitro.

Sustratos biol6gicos empleados in vitro. Indicadores de toxicidad empleados in vitro.

TEMA 2 Clasificacion de los toxicos alimentarios. Mecanismo de accion de un toxico alimentario. Exposicion.
Toxicocinética: Absorcion, Distribucién, Biotransformacidn, Eliminacion. Toxicodinamia. Enzimas involucradas. Factores
gue modulan |os procesos de biotransformacion. Influencia de la alimentacion sobre los procesos de biotransformacion de
sustancias extrafias a organismo. Genotoxicidad. Mutagenesis. Teratogenesis. Carcinogenesis

TEMA 3 Téxicos naturales, constituyentes de los alimentos. Factores antinutricionales: factores antivitaminicos, inhibidores
de proteasas, taninos, &cido fitico, oxalatos. Hemaglutininas. Bocidgenos naturales. Glucosidos cianogenéticos. Saponinas.
Alcaloides. Aminoécidos téxicos. Aspectos toxicol dgicos. Biodetoxificacidn. Inactivacién. Consideraciones legales.

TEMA 4 Téxicos naturales de los alimentos, contaminantes de origen biol gico. Toxoinfecciones alimentarias. Micotoxinas:
aflatoxinas, patulina, ocratoxinas, zearalenona, tricotecenos, esterigmatocistina, fumonicina. Otras micotoxinas. Toxinas
bacterianas. Enterotoxinas. Toxinas en mariscosy peces. |mportancia toxicoldgica. Principal es alimentos implicados. Causas
y prevencion.

TEMA 5 Téxicos derivados de la actividad humana, contaminantes de los alimentos. Insecticidas: organoclorados,
organofosforados, carbamatos, piretrinas, compuestos arsenicales. Fungicidas. Herbicidas. Fumigantes. Medicamentos de uso
veterinario y agronémico. Toxicos derivados de envoltorios y envases. Contaminantes inorganicos. Metal es toxicos.
Consideraciones generales. Implicancia toxicol 6gica. Aspectos legales.

TEMA 6 Tdéxicos originados durante €l procesado y almacenamiento de los alimentos. Hidrocarburos policiclicos arométicos.
Aminas biol 6gicamente activas. Productos de la peroxidacion de lipidos. Pirdlisis de aminoécidos. Nitrosaminas. Precursores.
M ecanismo de accion. Toxicidad. Carcinégenos presentes en alimentos ahumados o intensamente braseados. Evaluacion y
Prevencion.

TEMA 7 Aditivos alimentarios. Generalidades. Regul aciones. Consideraciones de orden toxicol 6gico. Evaluacién de la
toxicidad. Interpretacion de los resultados. Establecimiento de IDA y margenes de seguridad. Legisacion. Ingesta diaria
admitida. Limite maximo de residuos. Sustancias GRAS.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajo Préactico N° 1

Reglas Bésicas de higieney Seguridad en el Laboratorio de andlisis de alimentos.

Proceso Operativo Normalizado.Indumentariay equipos de proteccién personal .

Exposicion y contacto con sustancias quimica, con sustancias calientes,con el ectricidad,con fuego,explosion.
Manejo de sustancias quimicas. Buenas practicas de uso: derrames, accidentes, limpieza. Disposicion de
residuos.Emergencias.

Trabajo Préactico N° 2;

Téxicos Naturales:

Taninos.

Saponinas.

Hemaagl utininas

Alcaloides.

Trabajo Préctico N° 3: Toxicos Antropogéni cos.

Téxicos inorganicos: Metales.
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Trabajo Préctico N° 4;

Aditivos.

Se estimulala busgueda de metodol ogias de andlisis,puesta a punto de técnicas y su aplicacion en diversos alimentos.Puesta
en comin de resultados, andlisis y conclusiones grupales.

Seminarios:

Ademés, se propone larealizacion de seminarios sobre teméticas del programa, mediante la blsgueda, interpretacion, y
andlisis critico de bibliografia cientifica.

En los trabajos préacticos se vinculalateoriay la préctica, promoviendo actividades individuales y grupales parael desarrollo
de habilidades y destrezas en €l trabajo de laboratorio, solucion de situaciones problemas, andlisis y discusién de resultados

VIl - Regimen de Aprobacion

Pararegularizar un curso los alumnos deberén cumplir con los siguientes requisitos:

1- Con la aprobacion del 100% de los trabajos practicos de laboratorio y/o de aula, paralo cua se requeriré&

a) Aprobar un cuestionario previo, afin de acreditar 10s conocimientos necesarios.

b) Realizar |a parte experimental en forma adecuada, demostrando |as habilidades y destrezas necesarias.

¢) Responder satisfactoriamente a eventual es interrogantes, durante el desarrollo de la actividad préctica.

d) Elaborar un informe completo con los resultados y conclusiones.

€) Recuperacion de Trabajos Précticos:

Primerainstancia: aquellos alumnos que hayan aprobado el 70 % o su fraccién entera menor, tendran la oportunidad de una
recuperacion por cada trabajo préctico reprobado.

Segundainstancia: 1os alumnos que hayan aprobado € 90 % o su fraccion entera menor, podran acceder a una segunda
recuperacion, debiendo aprobar €l 100 % del plan de actividades practicas planificadas.

2- Con la aprobacion del 100% de | as evaluaciones parciales. Recuperacion de Parciales:

El alumno tendréa posibilidades de dos (2) recuperacion por cada parcial, segin lo establece [a Ord. CS. N° 32/14.
REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN FINAL

Parala aprobacion del Curso Bromatologia se adopta la modalidad de examen oral, requiriendo al menos la calificacion de
cuatro (4) puntos. La examinacion final versara sobre todos los contenidos tedrico - préacticos del Programa vigente.
REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Para la aprobacion de los cursos se deberd cumplir:

a) con las condiciones de regularidad preestablecidas.

b) con el 80% de asistencia alas clases tedrico-practicas, trabajos practicos de laboratorios y trabajos de seminario.

¢) con unacalificacion al menos de (7) siete puntos en todas | as eval uaciones establecidas en cada curso, incluidala
evaluacion de integracion.

d) con la aprobacién de la evaluacién de carécter global e integrador.

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN LIBRE

El alumno para aprobar el Curso en condicion de libre, deberd cumplimentar con todos |os requisitos que se explicitan:

a) Aprobar un cuestionario relacionado con latotalidad de los contenidos de | os trabajos practicos.

b) Previo sorteo de un trabajo Préctico, deberarealizar satisfactoriamente la parte experimental, respondiendo adecuadamente
a eventuales interrogatorios que se efectlen durante el desarrollo del mismo.

¢) Presentar el informe del Trabajo Préctico realizado, con los resultados y conclusiones debidas.

d) Aprobar el exdmen fina oral, que contemplara todos los contenidos tedrico — préacticos del Gltimo Programa vigente

IX - Bibliografia Basica

[1] -Hobbs, B. “Higieney Toxicologiade los alimentos’. Ed. Acribia. 1971

[2] -Silvestre, Algjandro. “ Toxicologiade los Alimentos’. Ed. Hemisferio Sur. 1996.

[3] -ICMSF. “Ecologia Microbiana de los alimentos’. Vol. | y Il. Ed. Acribia. 1980

[4] -Smith, J. E.; Mess, M.G. “Micotoxins’. Ed. John & Sons. 1985.

[5] -Mattocks, A. R. “Chemistry and Toxicology of Pyrrolizidine Alkaloids’. Ed. Academic Press. 1986.

[6] [10]-Cenzano |. Nuevo manual de industrias alimentarias. Ed. A. Madrid Vicente Edicionesy Mundi-prensalibros SA.
[7] 1994.

[8] -Cheftel J. y Cheftel H. Introduccion alabioquimicay tecnologiade los alimentos. Vol | y 1. Ed. Acribia. 1983.
[9] -Cadigo Alimentario Argentino. Actualizaciones 2015.

[10] -Codex aimentarius. Programa conjunto FAO/OMS. 2013.

[11] -Hazelwood D. y Mc. Lean A.D. Curso de higiene para manipuladores de alimentos. Ed. Acribia. 1991
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[12] -Shibamoto, T.; Bjeldanes,L. F. “Introduccion ala Toxicologia de los aimentos’. Ed. Acribia. 1996.
[13] -Frejaville ,J. P., Buordon, R. Toxicologia Clinicay Analitica. De. Jims. 1979.

[14] -Kaplan, J. Medicina del trabajo. Ed. El Ateneo.

[15] -Quer Brossa, S. Toxicologiaindustrial - 1983

X - Bibliografia Complementaria

[1] Revistas cientificas:

[2] [2] [2] -Food and Chemical Toxicology.

[3] -Toxicology.

[4] -Toxicon.

[5] -Archivos L atinoamericanos de Nutricion.
[6] -Food Technology.

[7] -Food Additive and Contaminants.

[8] -Food Science and Technology International .
[9] -Journal of Agriculture and Food Chemistry
[10] -Journal of Food Protection.

[11] -Journal of the AOAC.

[12] -Plant and Food for human Nutrition

X1 - Resumen de Objetivos

Promover en & alumno el aprendizaje significativo de los principios, finesy conceptos mas relevantes de la toxicologia
alimentaria, orientando ala comprensién de los problemas reales de la presencia de téxicos en los alimentos, tanto en €l
campo de latecnologia e higiene alimentaria, como en la evaluacién y prevencion de riesgos

X1l - Resumen del Programa

TEMA 1 Fundamentos de toxicologia. Toxicidad y Riesgo. Inocuidad. Introduccion alatoxicologia de los alimentos.
Evaluacion de latoxicidad. Metodol ogia parala evaluacion de latoxicidad. Principios generales de los ensayo de toxicidad.
Biomagnificacién. Bioacumulacién.

TEMA 2 Clasificacion de |os téxicos alimentarios. Mecanismo de accidn de un téxico alimentario. Exposicion.
Toxicocinética. Toxicodinamia. Genotoxicidad. Mutagenesis. Teratogenesis. Carcinogenesis.

TEMA 3 Téxicos naturales, constituyentes de los alimentos. Factores antinutricionales. Biodetoxificacion.

TEMA 4 Téxicos naturales de los alimentos, contaminantes de origen biol 6gico. Toxoinfecciones alimentarias. Micotoxinas.
Toxinas bacterianas. Enterotoxinas. Toxinas en mariscosy peces.

TEMA 5 Téxicos derivados de la actividad humana, contaminantes de los alimentos. Insecticidas. Fungicidas. Herbicidas.
Fumigantes. Toxicos derivados de envoltorios y envases. Contaminantes inorganicos. Metal es toxicos.

TEMA 6 Tdéxicos originados durante €l procesado y almacenamiento de los alimentos. Hidrocarburos policiclicos arométicos.
Aminas biol 6gicamente activas. Productos de |a peroxidacion de lipidos. Pirdlisis de aminoécidos. Nitrosaminas

TEMA 7 Aditivos alimentarios. Evaluacion de la toxicidad. Interpretacion de los resultados. Establecimiento de IDA y
mérgenes de seguridad. Ingesta diaria admitida. Limite méximo de residuos. Sustancias GRAS.

X1l - Imprevistos

L as actividades previstas para los Seminarios, son abiertas, contemplando los intereses y expectativas de |os estudiantes, en
cuanto a su futuro desempefio profesional y atematicas de actualidad de importancia en lasalud pablica

X1V - Otros
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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