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(OPTATIVA | ) TOXICOLOGIA DE LOS LIC. EN NUTRICION 09 2020 2° cuatrimestre
Cc.D

ALIMENTOS

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
BARCIA, CRISTINA SUSANA Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
QUIROGA, EVELINA Prof. Colaborador P.Adj Semi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

9Hs 4Hs 2Hs 3Hs 9Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoriacon précticas de aula 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
03/11/2020 18/12/2020 7 60

IV - Fundamentacion

Cada dia es mayor el conocimiento que se tiene de los compuestos quimicos que ingresan

al organismo através de los alimentos; muchos de €ellos son indispensables para el
metabolismo corporal, obtencion de energia o formacion de compuestos estructurales,
mientras que otros son de alto riesgo paralasalud. La Toxicologia Alimentariaeslaciencia
que estudia la naturaleza, origen y formacion 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 Nutricion 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. Ademas,
que el adecuado manejo y utilizacién de las sustancias ya conocidas, es también prioritaria
parala prevencion de riesgos sanitarios. De manera que, resulta fundamental evitar la
aparicion de intoxicaciones alimentarias, enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETAS) producidas por laingestion de toxinas formadas en tejidos de plantas o animales,
productos metabdlicos de microorganismos, o por sustancias quimicas que se incorporan de
modo natural, generados por procesos accidentales o intencionalmente en cualquier
momento desde su produccion hastael consumo.
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V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Promover en el alumno el aprendizaje significativo de los principios, finesy conceptos més
relevantes de la Toxicologia alimentaria, orientando ala comprension de |os problemas
reales de la presencia de tdxicos en los alimentos, tanto en el campo de latecnologiae
higiene alimentaria, como en la evaluacion y prevencion de riesgos.

VI - Contenidos

TEMA 1

Introduccién alatoxicologia de los alimentos. Definicidn y objetivos. Fundamentos de
toxicologia. Relacion dosis respuesta. Evaluacion de riesgo. Evaluacion de la toxicidad.
Estudios experimental es de toxicidad aguda, subcrénicay crénica. Limite méximo de
residuos. Bioacumulacion y Biomagnificacion.

TEMA 2

Clasificacion de los toxicos alimentarios. Mecanismo de accion de un téxico alimentario.
Exposicion. Toxicocinética: Absorcion, Distribucién, Biotransformacion, Eliminacion.
Toxicodinamia. Genotoxicidad. Mutagenesis. Teratogenesis. Carcinogenesis. Cancer de
origen alimentario. Clasificacion por su origen, Clasificacién por categorias. Principales
carcindgenos presentes en los alimentos.

TEMA 3

Toxicos naturales, constituyentes de |os alimentos. Factores antinutricional es. factores
antivitaminicos, inhibidores de proteasas, taninos, acido fitico, oxalatos. Hemaglutininas.
Bocidgenos naturales. Glucosidos cianogenéticos. Saponinas.Alcal oides. Aminoacidos
toxicos. Aspectos toxicol égicos. Contaminantes de origen bioldgico. Toxoinfecciones
alimentarias. Micotoxinas:. aflatoxinas, patulina, ocratoxinas, zearalenona, tricotecenos,
esterigmatocistina, fumonicina. Toxinas bacterianas. Enterotoxinas. Toxinas en mariscosy
peces. Importancia toxicolgica. Principal es alimentos implicados. Causasy prevencion.
TEMA 4

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

TEMA 5

Téxicos originados durante € procesado y almacenamiento de los alimentos. Hidrocarburos
policiclicos arométicos. Aminas biol 6gicamente activas. Productos de la peroxidacion de
lipidos. Pirdlisis de aminoécidos. Nitrosaminas. Mecanismo de accién. Toxicidad.

TEMA 6

Aditivos Alimentarios. Generalidades. Regulaciones. Consideraciones de orden

toxicol dgico. Evaluacion de latoxicidad. Establecimiento del IDA y margenes de
seguridad. Limite maximo de residuos. Sustancias GRAS.

TEMA 7

Alergia Alimentaria. Introduccion. Reacciones adversas alos alimentos: clasificacion.
Mecanismo de la reaccién alérgica. Manifestaciones clinicas. Naturaleza de los alergenos
alimentarios. Diagnostico. Tratamiento. Etiquetado de |os alimentos alergénicos.
Métodos de andlisis de proteinas alergénicas en aimentos.

VII - Plan de Trabajos Practicos

Plan de trabgjo virtual

Busqueda de informacién en lared. Bases de datos confiables. Seleccion de bibliografia.
Trabajos Précticos Aula Dirigidos en la tematica Toxicol ogia Alimentaria propuesta donde
se utilizaran las TIC's (Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién) como recurso y
herramientas que se utilizan para procesar, administrar y compartir lainformacién mediante
diversos soportes tecnol dgicos, tales como: computadoras, teléfonos moviles, etc.
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Las TICs son lainnovacion educativa del momento y permiten alos docentesy al
alumnado cambios determinantes impuestos en este afio 2020 atravesado por la pandemia
SAR-Covid 2019.

En estos trabgjos dirigidos se fomentaran el autoaprendizaje, €l trabajo en equipo, las
habilidades basicas de manejo de documentacion digital y las destrezas en el uso del
material profesional, entre otras.

Especificamente se utilizaran, power point, videos interactivos, google meet, google formy
google classroom.

Se proporcionaran apuntes tedricos como un resumen en power point, apuntes en PDF de
cada una de las siete Unidades Tedricas.

Précticas de Aula: se trabajara con Guias de estudio de |os temas tedricos, con € objeto de
realizar laexplicacion y comprension de las Unidades tedricas. Con preguntas orientadas a
guiarlos en el estudio de cada Unidad. Cada Unidad tedricatendra su Guia de estudio, las
mismas se entregaran semanal mente, por via correo electronico, y se devolveran resueltas
por parte de los alumnos como una instancia mas de evaluacién. Se aprueban con 7
minimo.

L os trabajos practicos virtuales o constituiran una serie de videos tutoriales (aprox. 5) que
explicarian en forma gréficalos ensayos de |aboratorio més importantes del curso. Se
evaluaran por escrito de cada uno de ellos mediante entrega en formaindividua (diagrama
de flujo y/ cuadro sindptico). Se aprueba con presentacion en tiempo y forma conceptual
completa

Evaluacion parcia: mediante Google form. Solo sera unainstancia que se aprueba con 7
minimo.

L os recuperatorios se realizaran mediante Google form.

Clases consultas: via Google meet.

Evaluacion de Integracion: modo virtual (presentacion power point con audio).

VIl - Regimen de Aprobacion

El Curso Optativo Toxicologia de los alimentos presenta como metodol ogia de aprobacién,
solo la promocién sin examen final cuyos requisitos se describen:

REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Parala aprobacién de los cursos se debera cumplir:

a) con las condiciones de regularidad preestablecidas en la Ord. CS, N° 13/03:

aprobacion del 100% de los trabajos practicos de aula.

b) con el 80% de asistencia alas clases tedrico-practicas virtuales.

¢) con una calificacion al menos de (7) siete puntos en todas | as evaluaciones

establecidas en cadainstancia, incluida la evaluacién de integracion en modo virtua
(presentacién power point con audio).

I X - Bibliografia Basica

[1] Valle Vega, Pedro; Florentino Bernardo L. Toxicologia de loa Alimentos. Instituto

[2] Nacional de Salud Pdblica. Centro Nacional de Salud Ambiental. Universidad Nacional
[3] Autdnoma de México.2000.

[4] Toxicologia Alimentaria. AnaM.a Camean y Manuel Repetto, 2006

[5] Silvestre, Algjandro. “Toxicologia de los Alimentos’. Ed. Hemisferio Sur. 1996.

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

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

[9] Shibamoto, T.; Bjeldanes,L. F. “Introduccion ala Toxicologia de los alimentos”. Ed.

[10] Acribia. 1996.

[11] Cenzano I. Nuevo manual deindustrias alimentarias. Ed. A. Madrid Vicente Edicionesy
[12] Mundi-prensalibros S.A.1994.

[13] Cheftel J. y Cheftel H. Introduccién alabioquimicay tecnologia de los alimentos. Vol |y
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[14] I1. Ed. Acribia. 1983.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Food and Nutritional Board (2000) Antioxidants role in chronic disease prevention still
[2] uncertain; huge doses considered

[3] Risky. Setting new dietary recommendations. Standing Committee on the Scientific

[4] Evaluation of Dietary References

[5] Intakes.

[6] Institute of Medicine, National Academy of Sciences, Washington, D.C.

[7] Food and Nutritional Board (2018) Dietary Reference Intakes (DRI) for vitamin A, vitamin
[8] K, arsenic, boron,chromium,copper, iodine, iron, molybdenum, nickel, silicon, vanadium
[9] and zinc. Standing Committee on the Scientific

[10] Evaluation of Dietary References Intakes. Institute of Medicine, National Academy of
[11] Sciences, Washington, D.C.

[12] Food and Chemical Toxicology.

[13] Toxicology.

[14] Toxicon.

[15] Archivos Latinoamericanos de Nutricion.

[16] Food Technology.

[17] Food Additive and Contaminants.

[18] Journal of Food Protection.

X1 - Resumen de Objetivos

Promover en & alumno el aprendizaje significativo de los principios, finesy conceptos mas
relevantes de la toxicologia alimentaria, orientando ala comprension de los problemas
reales de la presencia de tdxicos en los alimentos, tanto en el campo de latecnologiae
higiene alimentaria, como en la evaluacion y prevencion de riesgos.

X1l - Resumen del Programa

TEMA 1

Introduccién alatoxicologia de los alimentos. Fundamentos de toxicol ogia. Evaluacion de
latoxicidad y del riesgo.

TEMA 2

Clasificacién de los toxicos alimentarios. Mecanismo de accidn de un toxico alimentario.
Exposicion.

TEMA 3

Toéxicos naturales, constituyentes de |os alimentos.

TEMA 4

Toéxicos derivados de la actividad humana. Téxicos derivados de envoltorios y envases.
Metales toxicos.

TEMA 5

Toxicos originados durante el procesado y almacenamiento de |os alimentos.

TEMA 6

Aditivos Alimentarios. Establecimiento del IDA y mérgenes de seguridad. Limite maximo
de residuos. Sustancias GRAS.

TEMA 7

Alergia Alimentaria.

X111 - Imprevistos

L as actividades previstas son abiertas y virtuales contemplando los intereses y expectativas de |os estudiantes, en el contexto
pandemia SARS-Covid 19. Teniendo en cuenta su futuro desempefio profesional y ateméticas de actualidad de importancia
en lasalud publica
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X1V - Otros

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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