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TOXICOLOGIA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Unidad 1
Toxicologia. Campos de la toxicologia. Concepto de toxicidad. Toxicidad aguda y _

~cronica. Factores que condicionan la toxicidad. Concepto de riesgo toxicolégico.

Factores que condicionan el riesgo.

Unidad 2

Fases de la accién toxica: éxposicién, toxicocinética y toxicodinamia. Concepto de dosis.
Relaciéh de dosis-efecto y dosis-respuesta. Dosis letal 50. Concepto de PTWI, NEL,
NOEL, NQAEL y ADI.

Unidad 3

Etiologia de las intoxicaciones. Multicausalidad. Epidemiologia. Relacion causa efecto.
Introduccién al tratamiento del paciente intoxicado. Medidas de descontaminacion:
ocular, cutanea, digestiva. Medidas para limitar la absorcién: carbén activado. Medidas

para acelerar la eliminacién. Usos y limitaciones. Antidotos y antagonistas.

Unidad 4
Clasificacion de las sustancias toxicas presentes en los alimentos segun su origen.

Sustancias naturales o derivadas de la actividad humana. Comparacién del riesgo.

Unidad 5

Intoxicaciéon aguda por componentes naturales: alcaloides, glucésidos cianogénicos,
aceites esenciales, acidos grasos toxicos, saponinas, alcoholes. Etanol, metanol,
glicoles e isopropanol. Fuentes, etiologia, vias de ingreso, mecanismos de accion,
metabolismo, excrecion, cuadro clinico. Diagnostico, laboratorio, tratamientos. Medidas
preventivas. Metodologia analitica. '

Unidad 6 _
Toxinas de organismos acuaticos: neurotoxinas provenientes de bibalbos y peces:

saxitoxina, tetrodotoxina, ciguatera.

Unidad 7 ‘
Toxinas producidas por hongos: aflatoxinas, ocratoxinas, tricotecenos, fumonisinas, etc.
Factores que inciden en la contaminacién de los alimentos. Prféluctos afectados y
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valores medidos en los distintos tipos de alimentos para diferentes zonas geograficas.

LMR permitidos. Metodologia analitica. Efectos téxicos. Métodos de prevencion y/o
descontaminacion de los granos de cereales.

Unidad 8
Sustancias téxicas producidas durante los procesos tecnolégicos. Nitrosaminas, PAH,
Tiramina, benzopirenos, productos de pirolisis, etc. Fuentes, mecanismos de accion,

metabolismo y excrecion. Metodologia analitica.

Unidad 9

Contaminantes. Generalidades. Bioconcentracion y biomagnificacién. Contaminacion
por metales: As, Hg, Cd, Pb. Fuentes. Vias de ihgreso. Toxicocinética. Mecanismo de
accioén. Metabolismo. Cuadro clinico agudo. Manifestaciones crénicas. Metodologia
analitica. Limites maximos tolerables. '

Unidad 10

Contaminacion por plaguicidas: clasificacion, razones de su uso, metaboliémo, modos
de accion téxica, toxicidad. Metodologia analitica. Efectos toxicos. Incidencia sobre la
salud de la poblacion. Métodos de prevencion. Regulacién de sus usos. LMR. Coyncepto
de “buena practica agricola”. Ensayos de eficacia y de toxicidad.

~ Unidad 11

Residuos de componentes de plasticos y plastificantes en alimentos. Constituyentes de
los plasticos. Migracion. Principales componentes plasticos migrantes. Ensayos de
migracioén en alimentos. Toxicidad y LMR permitidos en los distintos productos.

Unidad 12

Otros contaminantes cancerigenos en los alimentos: bi‘fenilos, benzofuranoa,
policlorados y polibromados, dioxinas, clorofenoles. Fuentes de formacion y exposicion.
Presencia en los alimentos. IDA.

Unidad 13

Aditivos alimentarios: Antioxidantes, colorantes, aromatizantes, humectantes,
preservantes, edulcorantes, suplementos dietarios, etc. Metodologia analitica. Efectos
téxicos. Incidencia del consumo de alimentos con aditivos sobre Ia‘ salud de la poblacién.
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Unidad 14
Residuos de medicamentos de uso veterinario: antibiéticos, anabolizantes, etc. Listas
de sustancias permitidas y no permitidas. Tiempo de espera requerido segun el producto
animal: carne, huevos, leche. LMR para sustancias permitidas en distintos alimentos.
Efectos toxicos. Riesgos del consumo de alimentos contaminados con residuos.
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Universidad de Buence Aires,.
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Ref. Expte. N° 508.908/18

_Buenés Aires, 2 B MAR 2@18

VISTO:
la nota a foja 1 presentada por la Direccién del Departamento de Quimica Orgénica,

mediante la cual eleva la informacién del curso de posgrado Toxicologia y Seguridad
Alimentaria, para el afio 2018.

CONSIDERANDO:

lo actuado por la Comisién de Doctorado,

lo actuado por la Comisién de Posgrado,

lo actuado por este cuerpo en la sesion realizada en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo 113° del Estatuto Universitario,
EL'CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD

DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE:

Articulo 1°- Aprobar el nuevo el curso de posgrade Toxicologia y Seguridad
Alimentaria, de 64 hs de duracién, que sera dictado por la Dra. Maria Lidia Herrera.

Articulo 2°- Aprobar el programa del curso de posgrado Toxicologia y. Seguridad
Alimentaria, obrante a f5 5 a 7 del expediente de referencia, que serd dictado del 20 de
marzo al 3 de julio de 2018.

Articulo 3°.- Aprobar un puntaje méaximo de tres (3) puntos para la Carrera del Doctorado.

Articulo 4°.- Comuniquese a la Direcciéon del Departamento de Quimica Orgénica, la
Direccién de Alumnos, la Biblioteca de la FCEyN y la Secretaria de Posgrado, con copia de
programa incluida. Cumplido, archivese.
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Dr. JOSE OLABE IPARRAGUIRRE
SECRETARIO DE POSGRADC
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Dr. JUAN CARLOS REBORED:




	Page 1
	Page 2
	Page 3

