
"2018 - AIVO DEL CENTENARIO DE LA REFORMA UNIVERSITARIA" 

Universidad Maciatxat de San Luis 
Rectorado 

VISTO: 

El Expediente EXP-USL: 215912018 mediante el cual se solicita la 
protocolizaci6n del Curso de Posgrado: TOXICOLOG~A DE ALIMENTOS; y 

CONSIDERANDO: 

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el h b i t o  de la Facultad de 
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 10s dias 15, 14,29 y 30 de junio de 201 8, con un crkdito 
horario de 40 horas presenciales y bajo la coordinaci6n de la Ing. Nora Raquel ANDRADA. , 

Que la Comisi6n de Investigaci6n y Posgrado de la Facultad de Ingenieria y 
Ciencias Agrdpecuarias recomienda aprobar el curso de referencia. 

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su 
reuni6n del 8 de Mayo de 2018, analiz6 la propuesta y observa que el programa del curso, 
bibliografia, metodologia de evaluacidn y docentes a cargo, constituyen una propuesta de 
forrnacion de posgrado de calidad en su campo especifico de estudio. 

Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como 
Curso de Posgrado, segun lo establecido en Ordenanza CS No 35/16. 

Que corresponde su protocolizaci6n. 

Por ello y en uso de sus atribuciones 
EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SA.N LUIS 

IRESUELVE: 

ART~CULO lo.- Protocolizar el dictado del Curso de Posgrado: TOXICOLOG~A DE 
ALIMENTOS, en el hb i to  de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 10s dias 15, 
16,29 y 30 junio de 201 8, con un credit0 l~orario de 40 horas presenciales. 
A R T ~ U L B  2 O . -  Protocolizar como docente Responsable del curso a la Dra. Leda 
GIANUZZI (DNI No 1 1.8 15.449) de la Universidad Nacional de La Plata. 
ART~CULO 3 O . -  Aprobar el, programa del Curso de referencia, de acuerdo a1 ANEXO de la 
presente disposici6n.- 
ART~CUEO 4O.- Comuniquese, inskrtese en el kibro de Resoluciones, publiquese en el. 
Digesto Electronico de la UNSL y achivese.- 
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ANEXO 

IDENTIPB[CACI[~N DEL CURS0 

UNIDAD ACAD~MICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 

DENOMNACIQN DEL CURSO: TOXICOLOG~A DE ALIMENTOS 

CATEGORIZACION: Perfeccionarniento 

FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 15,16,29 y 30 de junio de 201 8 

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial 

CR~DITO HORARIO TOTAL: 40 horas (40 hs. teinicas) 

COORDINADORA: Ing. Nora Raquel ANDRADA (DNI No 18.206.294) 

RESPONSABLE: Dra. Leda GIANUZZI 

PROGRAMA ANAL~TICO 

FUNDAMENTACION: 

La toxicologia de alimentos estudia la presencia de sustancias potencialmente nocivas para la 
salud humana presentes en 10s alimefltos con el objetivo de garantizar su inocuidad. Por lo 
tanto este curso resulta de vital importancia en el Cirea de seguridad alimentaria. 

OB JETIVOS : 

La siguiente propuesta metodol6gica tiene por objetivo que 10s alumnos se capaciten para: 
Conocer la naturaleza, origen y formaci6n de sustancias presentes en 10s alimentos que 

/ i h  producen efectos adversos a la salud hurnana. 
Reconocer 10s mecanismos de producci6n de alteraciones patologicas en seres humanos y 10s 

, i v  
(,,$;v medios para contrarrestarlos 

Seleccionar con criterio la metodologia adecuada para el aislamiento y detecci6n de residuos 
t6xicos en alimentos. 

2 

Interpretar el significado de la presencia de residuos t6xicos en alimentos. 
Conocer las diferentes formas de prevencidn tendientes a minimizar 10s niveles de sustancias 
t6xicas en alimentos. 
Elaborar conclusiones toxicol6gicos que permitan determinar el potencial t6xico de las 
sustancias quirnicas xenobi6ticas en 10s alimentos. 
Conocer e interpretar la reglamentaci6n vigente. 

CONTENIDOS M ~ I M O S :  

La siguiente propuesta metodol6gica tiene por objetivo que 10s alumnos se capaciten para: 
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Conocer la naturaleza, origen y forrnacibn de sustancias presentes en 10s alimentos que 
producen efectos adversos a la salud humana. 
Reconocer 10s rnecanismos de producci6n de alteraciones patol6gicas en seres humanos y 10s 
medios para contrarrestarlos 
Seleccionar con criterio la metodologia adecuada para el aislamiento y detecci6n de residuos 
t6xicos en alimentos. 
Interpretar el significado de la presencia de residuos t6xicos en alimentos. 
Conocer las diferentes formas de prevencibn tendientes a minimizar 10s niveles de sustancias 
t6xicas en alimentos. 
Elaborar conclusiones toxicol6gicos que permitan determinar el potencial tbxico de las 
sustancias quimicas xenobibticas en 10s alirnentos. 
Conocer e interpretar la reglamentacibn vigente. 

PROGRAMA DETALLADO: 

UNIDAD TEMATICA No 1 

a) Fundamentos toxicol6gicos aplicados a t6xicos en alimentos 
Clasificaci6n de 10s agentes tbxicos. Dosis- respuesta. Seguridad. Tolerancia. Niveles de 
efecto nulo. Estudios toxicol6gicos in-vitro. Toxicologia experimental: toxicidad aguda, 
crbnica, carcinogenesis: alimentos y cbcer. Absorcidn, distribucihn y excrecibn de t6xicos. 
Biotransformaci6n: oxidacidn biolbgica, conjugacibn, hidrblisis. Metabolism0 de la flora 
microbiana. El rol de la dieta. Integracibn de 10s caminos metab6licos. Tejidos de m k h a  
concentraci6n. Mecanismos de toxicidad. Extrapolaci6n de datos en animales a1 hombre. 
Conceptos de ingesta diaria admisible. Alimentos y evalwaci6n de riesgo. Aspectos de 
bioseguridad en el laboratorio. 

UNIDAD TEMATICA No 2 

b) Fundamentos toxicoldgicos aplicados a t6xicos en alimentos 
Toxinas de animales marinos: intoxicaci6n escombroide, Saxitoxina, Tetradotoxina, 
Ciguatoxina. Alimentos que 10s contienen. Muestreo. Analisis cuali-cuantitativo. Dosis y 
accidn t6xica. Reglamentacibn. 
Sustancias bociog6nicas. Gluc6sidos cianogen6ticos, toxicidad del cianuro. Glucosinolatos 
Favimismo. Latirismo. Hemoaglutininas, Gosipol. Solanina. Oxalatos. Fitatos. Nitrates. 
Alcoholes y aldehidos. Antinutrientes : proteinas, p6ptidos y aminoacidos tbxicos. Inhibidores 
de proteasas. Inhibidores de coliesterasas. Aminas vasoactivas. Muthgenos de las plantas. Para 
cada caso se considerara a 10s alimentos que 10s contienen. Dosis y acci6n t6xica. 
Identificacibn y cuantificaci6n. Reglamentaci6n. 

UNIDAD TEMATICA No 3 
c) Toxinas microbianas y f3ngicas.Toxina bstulinica. Intoxicaci6n estafilocbcica. 
Enterotoxinas. Intoxicaci6n por Bacillus cereus. En cada caso se estudiar6 mecanismo de 
acci6n tbxica. Alimentos implicados. Deterrninacibn. Prevenci6n. Legislaci6n. Micotoxinas. 
Factores que afectan la producci6n de micotoxinas. Ergotismo. Aleucia i6xica alimentaria. 
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Aflatoxinas. Estigmatocistina. Zearalenona. Tricotecenos. Citrinina. Alimentos que 10s 
contienen. Dosis y mecanismos de accion t6xica. Irnpacto econ6mico y social de las 
micotoxinas. Muestreo. Identificacibn y cuantificaci6n. Prevenci6n y control. Legislaci6n. 

UNIDAD TEMATICA NO 4 

d) Aditivos alimentarios. 
Justificaci6n de su uso en 10s alimentos. Problema higidnico- toxicol6gico que ocasionan. 
Ingesta diaria admisible. Regulaci6n de su uso. Tipos de aditivos: conservadores, colorantes, 
potenciadores de sabor, antioxidantes, saborizantes y aromatizantes, edulcorantes, nitritos- 
nitratos, sulfitos. Hipersensibilidad producida por 10s aditivos. En cada caso se estudiara 
Efectos biol6gicos. Toxicidad. Mecanismo de acci6n t6xica. Limites mhximos de residuos. 
Metodologia para las determinaciones. Reglamentaci6n. 

Aditivos involuntarios o contaminantes. Fuentes de contaminaci6n. Plaguicidas 
(organoclorados, organofosforados, carbanxatos, ciclodienos, piretrinas, etc). Metales t6xicos 
presentes en alimentos (plomo, mercurio, cadmio, arsknico). Alteraciones bioquimicas. 
Toxicidad. Antibi6ticos y hormonas. Plasticos de envase. Dioxinas en alimentos. Residuos de 
medicamentos de uso veterinario: anab6licos, antibGticos, antiparasitarios. Cada t6xico se 
estudiarh: Mecanismo de acci6n t6xica. Dosis toxica y tolerancia en alimentos. An6lisis de 
residuos en alimentos. Limites mhximos de residuos. Legislaci6n. Muestreo para el andisis de 
residuos. Determinaci6n analitica: extracci6n de la matriz alimenticia, purificaci6n y 
deterrninaci6n mediante tCcnicas de HPLC, cromatografia gaseosa, absorci6n at6mica etc. 

UNIDAD TEMATICA No 6 
Agentes t6xicos generados durante el procesamients de alimentos.T6xicos generados durante 
el proceso de ahurnado, secado, tostado, extracci6n de aceites, mktodos de cocci6h: 
hidrocarburos aromhticos policiclicos. Productos de la reacci6n de Maillard. Pirolizado y 
racemizacibn de aminoacidos. Nitrosaminas. Termodegradaci6n de lipidos. Peroxidaci6n 
lipidica. Forrnacion de aminas biogenas. Irradiaci6n de alimentos. Efectos biologicos. 
Mecanismos de acci6n t6xica. Limites de seguridad. Metodologia de analisis. 

SISTEMA DE EVALUACION: 

La evaluaci6n serh a1 finalizar el curso. La evaluaci6n consistira en un examen escrito de tipo 
integrador de 10s contenidos te6ricos conjuntarnente con la resoluci6n de problemas tipo y/o 
discusidn de trabajos cientificos de actualidad entregados por el personal docente. Asimismo, 
el alurnno realizara un trabajo de bfisqueda bibliogrhfica en algiin tema de actualidad y 
elaborarh una moi~ografia a mods de trabajo final integrador de carhcter individual. Ese 
trabajo tambiCn serh evaluado. 
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CARACTE~~~[SIFICAS DEL CURSO 

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE 
grado universitario de 4 afios o miis en 
Bioquimica, FarmacCutico, Licenciado . en Quimica, Ingeniero 
Veterinario, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Quimico, 
Licenciado en Biologia Molecular, Licenciado en 
Nutricibn, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en 
10s casos titulos equivalentes siempre que curnplan 
Universidad Nacional de San Luis. 

FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROB 
julio de 201 8 

PINANCIAMIENTO DEL CURSO 

COSTOS: Honorarios, Insumos y mteriales 

FUENTES DE FINANCIAMIENTO: autofinanciado. Apoyo de la Carrera 
Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos - FICA - UNSL 

ARANCEL GENERAL: $2000 (pesos dos mil) 
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CUPO: 20 personas i ; 

I 

PRocEso  DE ADMISI~N: i 
t 

Sera definido por Coordinaci6n AcadCmica ' 

1 
I/ I 

II 
1; 
j/ 
f 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES: 
."'4 

$<G,"$* 
,p Viernes 15 - 29 y Siibados 16 - 30 de junio d e  2018 en el aula 3 del Campus Univ 

Mercedes - 

LUGAR DE DICTADO: aula 3 del Campus Universitario Villa Mercedes 




