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SUMILLA
Estudio de las sustancias toxicas, Clasificacion. Mecanismo de accion. Toxicidad e intoxicaciones alimentarias.
Sustancias toxicas de origen natural y antropogenico..
JUSTIFICACION
El curso de Toxicologia de los Alimentos, es un curso tedrico practico, que permite al alumno de Bromatologia
y Nutricién una formacion académica integral por los conocimientos que adquiere sobre los toxicos naturales
presentes en los alimentos y bebidas o de aquellos que se originan durante su produccién, procesamiento y
almacenamiento, su mecanismo de accién y toxicidad en el ser humano y la incidencia de las intoxicaciones
producidas por el consumo de alimentos contaminados por agentes nocivos.
OBIJETIVOS
=  Explicar la presencia de toxicos y antinutrientes en alimentos y bebidas
= Reconocer los diferentes téxicos que se originan durante la produccidn, procesamiento y almacenamiento
de los alimentos y bebidas.
=  Fundamentar los mecanismos de accion de los compuestos téxicos
=  Establecer diferentes medidas de eliminacién y/o reduccién de tdxicos presentes en alimentos
=  Evaluar lalegislacidn vigente relacionada con la seguridad alimentaria en cuanto se refiere a contaminacion
quimica de los alimentos.
=  Desarrollar métodos y técnicas de analisis toxicoldgicos.
=  Revisar estudios especializados en el campo de la toxicologia de los alimentos.
ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
Métodos:
e  Deductivo-inductivo, dinamica grupal, didlogo, expositivo e interrogativo
e Meétodos de observacion, experimentacion y analisis.
Experiencias de Aprendizajes:

e  Motivacidn al estudiante en cada unidad tematica

e Investigacidon bibliografica y experimental realizada por el estudiante para ampliar y profundizar los
conocimientos de los temas desarrollados en las diferentes unidades.

Estrategia General:

e Los temas seran desarrollados fundamentalmente a través de exposiciones por el docente y por dindmica
grupal por parte del alumno.

e Se daran tdpicos para la investigacion bibliografica a los alumnos para que lo desarrollen individual o
grupalmente como aporte del trabajo académico.

e Se asignaran trabajos de investigacion experimental sobre temas programados en la parte practica
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Medios Auxiliares y Didacticos:

Medios Auxiliares: Pizarra, plumones para pizarra acrilica, papel, motas, data display.
Materiales Didacticos: papeldgrafos, materiales y reactivos de laboratorio, libros y resimenes de journal,
revistas cientificas y otros articulos de la especialidad.

VI. CONTENIDO TEMATICO

Semanas Contenidos Practica/Seminario
Introduccién a la Toxicologia: Desarrollo y evolucidon histdrica. | Practica  1:  Procedimientos
1 Concepto y definicion. Areas y Especialidades. Tdxicos: Clasificacion. . | generales para un  Analisis
Evaluaciones Toxicoldgicas: Aguda y crénica. Toxicologico y preparacion de
muestras
Fases de Accion de los toxicos: | Fase de Exposicion,ll. Fase: Toxico | Practica 2: Ensayos Preliminares:
2 cinética y Fase lll: Toxicodinamica. Mecanismos de Accidon. Toxicidad | Uso de Papel Sensible y Laminas
y Grado de Toxicidad de los agentes quimicos. metalicas
3 Intoxicacion: Definicion y Clasificacion. Toxicologia Alimentaria | Practica 3: Determinacion del
Factores Antinutricionales. indice de Actividad uredsica en
soya.
Practica 4: Determinacion de
acido fitico en cereales
Téxicos Naturales en Alimentos de Origen Vegetal: Glucdsidos | Practica 5: Investigar Glucdsidos
4 Cianogenicos: Mecanismo de accidn toxica. Métodos de inactivacidn, | cianogénicos en leguminosas y
eliminacidn o destruccién de estos compuestos. yuca.
Saponinas. Estructuras - Clasificacion Propiedades y Toxicidad
Alcaloides en Vegetales: Definicion, clasificacion, propiedades | Practica 6: Investigar Saponinas
5 Principales Alcaloides en solanaceas y leguminosas en cereales y leguminosas
Cafeina - Metabolismo y aspectos toxicoldgicos
. Lectura 1: Procedimientos de inactivacidon y/o destruccién de los | Practica 7: Elaboracién del plan
6 antinutrientes presentes en alimentos. de investigacidon experimental
Toxicos Naturales en Alimentos de Origen Animal: Toxinas en pescados
y mariscos. Intoxicaciones derivadas del consumo de moluscos: PSP,
DSP, ASP, NSP, y otras.
Micotoxinas:. Especies productoras y principales micotoxinas. | Practica 8: Presentacion y
7 Mecanismos de accién y efectos téxicos en el organismo humano.: | sustentacion del Plan de
Legislacion nacional e Internacional. Métodos de andlisis. investigacion experimental
Lectura 2: Medidas de Prevencion y detoxificacion de micotoxinas
8 Examen Primer Parcial
Contaminacion de Alimentos por metales pesados: Mercurio, plomo, | . Practica 9: Preparacién de
9 cadmio y arsénico. Mecanismo de accion y efectos toxicos.. | materiales y reactivos
Legislacion y métodos de analisis relacionados al trabajo de
investigacion
.Residuos Téxicos de Origen Agropecuario. Residuos de plaguicidas en | Practica 10: Pruebas preliminares
10 alimentos. Mecanismos de accidn y efectos tdxicos. Limites maximos | de los métodos experimentales
de residuos en alimentos. Métodos de muestreo y analisis de | para la investigacidon propuesta
plaguicidas en alimentos
Residuos de medicamentos de uso veterinario en alimentos. Practica 11: Ejecucion del
11 Mecanismos de accidon y efectos toxicos.Limites maximos de residuos | Trabajo de investigacion

en alimentos
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. Téxicos producidos por el Procesado de los Alimentos: Hidrocarburos | Practica 12: Andlisis e
12 aromaticos policiclicos. Y Aminas heterociclicas. interpretacion de los datos
Lectura 3: Cédigo de practicas para reducir la contaminaciéon por | obtenidos  del  trabajo  de
hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) en los alimentos investigacion experimental
. Aminas bidégenas y Acrilamida en alimentos: Formacién, mecanismo | practica 13: Elaboracién del
13 de accion y toxicidad. Informe  Final como articulo
Lectura 4: Codigo de practicas para reducir el contenido de acrilamida | cientifico segtin Normas APA
en los alimentos.
Toxicidad de los Aditivos Alimentarios: Colorantes, conservantes, | Practica 14: Revision de los
14 Antioxidantes y edulcorantes. Reacciones adversas. Informes de investigacion
Toxicos producidos por Migracidon de Envases. Materiales en contacto
con los alimentos. Limites maximos de migracion.
Toxicos en bebidas Alcohdlicas: Etanol, Metanol y etilcarbamatos. | Exposicion de los trabajos de
15 Mecanismos de toxicidad investigacidn experimental
Alimentos transgénicos. Aspectos toxicoldgicos.
16 Examen Final
17 Examen Sustitutorio
VIl. EVALUACION

VIil.

La asistencia a las clases de teoria y practica son obligatorias, la acumulacidon de mas del 30% de inasistencias
no justificadas dard lugar a la desaprobacion de la asignatura con nota cero (00) (Articulos 121° y 123° del
Reglamento Académicos Académico general de Pregrado).

El sistema de evaluacidn es integral y permanente que se rige segln a los articulos 124°, 125°, 126° (a y b)
caracter integral de la evaluacidn de las asignaturas comprende la evaluacion teérica y practica, y los trabajos
académicos.

Se programara la realizacion de trabajos de investigacion experimental, los cuales seran realizados por grupos
de practicas programadas. El valor de este trabajo tendra el peso de un examen escrito.

El criterio de evaluacion a aplicar es por objetivos (Articulo 127° a)

El Promedio final sera: PF=PP1+PP2/2

Al término de las evaluaciones finales se programara un examen de caracter sustitutorio siemprey cuando
acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso (articulo 138°).
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= Mencias, E.; Mayero, LM. 2000. Manual de Toxicologia basica. Ed. Diaz de Santos. Madrid.
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= Valverde A. 2001. Evaluacién y Control de Residuos de Plaguicidas en Alimentos. En José Antonio Salinas
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8.2 Bibliografia Complementaria.

PAGINAS WEB
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
http://www.efsa.eu.int/

Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA) http://www.fda.gov/

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAQ) http://www.fao.org/

Organizacion Mundial de la Salud (OMS) Http://Www.Who.Int/
Secretaria Conjunta FAO/OMS
http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/

Direccion General de Salud Ambiental: www.digesa.sld.pe

Ministerio de Salud: http://www.minsa.gob.pe/

Revista Electrdnica de Veterinaria: http://www.veterinaria.org/revistas/redvet
Revista de Toxicologia de la Asociacion Espafiola de Toxicologia:
http://aetox.es/en/revista/

LINKS DE LIBROS DE TOXICOLOGIA SCRIB:
http://es.scribd.com/doc/64215379/Toxicologia-manual
http://es.scribd.com/doc/219028338/Guia-Toxicologia-General-2014docx
http://es.scribd.com/doc/229935945/Guia-Tox-Farmaceutica-2013docx
http://es.scribd.com/doc/154553818/TOXICOLOGIA-FUNDAMENTAL-Repetto-4ta-Ed

http://es.scribd.com/doc/54027447/Introduccion-a-La-Toxicologia-Ambiental

M(o) Cecilia M. Mejia Dominguez
Docente del curso

Huacho, Abril del 2018
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