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FROGRAMA ANATITICHN
CLAVE : HIJA 44F E
MATERIA : TOXICOLOGTA - i
CARRERA : ING.EN CIENCIA Y TEC. DE ALIM.
DEPTO . o : NUTRICION Y ALIMENTOS
NO.HRS.TEORIA : 3 HORAS
ND.HRS.PRACTICA 2 HORAS
NGO.CREDITOS : = , :
PRERREQUISITOS : ANATISIS CUALITATIVO.ANALISIS

CUANTITATIVO.QUIMICA ORGANICA
BICQUIMICA.BIOTECNOLOGIA.
MICROBIOLOGIA.

OBJETIVD GENERAL ,
Conocer las generalidades del campo de estudio de 1la
toxicologia. los agentes toxicos mas frecuentes en ios
alimentos . la metodologia para detectarlos. cuantificarlos.
asi como prevenir ,eliminar o disminuir dichos agentes cuando
sea posible. ‘

TEMARIO
UNTDAD T INTRODUCCION A LA TOXICOLOGIA

Contenido:

La toxicologia de alimentoz . su  desarrolle histérico v su
importancia actual.Terminologia especifica en toxicologla.
Clagificacidon de los toxicos mas frecuentes en alimentos.
Caracteristicas de la exposicion.

Obietivos:
Al finalizar e&ta unidad. los alumnos :

- Dasecribiran la importancia de la toxicologia en alimentos v
la problemidtica relacionada con ella en nuestro medio.

- Definiran los términos usados en toxicologia.

- Clasificaran los toxicos mas frecuentes en alimentos.

- Analizaran las caracteristicas dé la exposicion.

|
UNIDAD II VIAG LE INTRODUCCION , ABSORCION . DISTRIBUCION,
ACUMULACION .BIOTRANSFORMACION Y ELIMINACION DE LO5 AGENTES
TOXICOS , EFECTOS DE AGENTES QUIMICOS.

Contenidn:

Absorcidén de agentes toxicos principalmente por el ftracto
gastrointestinal: absorcidn por via pulmonar v por via
continua.Otras rutas de absorcion.Distribucidn y acumulacdién

de los asentes téxicos en drganos v tejidos.Mecanismos de

biotransformacion.Factores aque afectan la  cinédtica de la
biotransformacion.Diferentes vias . de eliminacidn:-

urinarias.biliar.pulmonar. otras.Mutagénesis.teratogénesis
v carcincgénesis.Interaccion entre agentes guimicos:
sinergismo vy antagonismo. Toxicidad aguda., subaguda y cronica.
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Obdetivos eataciTioos: ,
Al Tinalizar esta unidad. los alumnos:

- Describiran las principales vias ce introduccion. absorcidn
de sustancias toxicas al organismo . _ -

~ Explicaran los mecanismos de distribucidén v acumulacion.

- Deseribiradn los principales mecanismos de biotranaformacién.

- Diferenciardn las principales vias de eliminacion.

- Identificaran v explircaran las principales vias de
eliminaciodn.

UNIDAD IIT TOXICOS NATURALES DE LOS ALIMENTOS

Contenido: ) _ .
Toxicos en' leguminosas.Tdxicos en cereales.Tixicos en bebidas
estimulantes (té&.café. cacao). Toxicos en chiles. Toxicos en
cruciferas. Téxicoe de pescados y mariscos. Toxicidad de
ciertas proteinas. péptidos v aminoacidos. Gosipol.

Dobietivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnns:

- Describiran los téxicos naturales mas frecuentes en los
alimantos.

-~ Discutiradn los mecanismos de accidn bioldgica de los mismos.

- Describiran la sintomatologia de las intoxicaciones agudas vy
oerédnicas respectivas.

~ Fropondran medidas de prevencibn,

UNIDAD IV MICOTOXINAS

Contenido: -
Definiecidn de micotoxinas . Micotoxinas producidas por
Claviceps. Aspergillus.Penicillium v Fusarium.

Chietivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alunnos :

~ Describiran las micotoxzinas mas importantes.

~ Explicaran los mecanismos de accidon.

~ Describiran los métodos de identificacién. evaluacion.
- Propondran métodos de brevencién. )

UNIDAD V PLAGUICIDAS _ 'i

Contenido: _ .
Clasificacion de los plaguicidas. Insecticidas. Herbicidas.
Fungicidas. Rodenticidas. Aspectos toxicocinsticos. Efectos en
el organismo. Sitio ¥ mecanismo de accidn. Intoxicacion aguda

v crdnica. Medidas de protescion. Importancia socioecondmica

de su uso adecuado. Resistencia a los plaguicidas. Control
bioldginm. . :
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Al finalizar ests unidad. los alumnos-

- Degcribiran los plaguicidas tézicos mas usados en nuestro
madio, '

- Explicaran los mecanismos de aceoién de ellos.

= Discutiran el dilema riesgo/ beneficio de su uao.

~ Describiran la sintomatologia de las intoxicaciones agudas v
cronicas derivadas de los plaguicidas descritos.

UNIDAD VI TOXICIDAD DE'METALEQ. METALOIDES ¥ MINERALES
CONTENIDO -

Plomo. Maercurio. Cadmio. Arsénico. Selenio. Bismuto. Cromo.
Asbesto. Fuentes de contaminacian. Aspectos toxicocindticos.
Efectos bioldgicos. Mecanismo de acecion. Intoxicaciones agudas
vV cronicas. Importancia loeal de intoxicaciones de este tipo,
Medidas de prevencion. '

Obietivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos -

- Describiran las fuentes mas comunes de contaminacién de es
esT08 agentes towicos.

-« Digoutiran los mecanismos de accidn bioldgica de

- Deseribiran la sintomatologia de las intoxicacion
cronicas respectivas., ‘

- Describiran los rerspectivos métodos de identificacion vy de
evaluacian.

- Propondran medidas de prevencion.
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UNIDAD VIT CONTAMINACION EN ALIMENTOS POR RADIACICN
Contenido:

Conceptos  de racdiacione 4 energis  condunta. Gaszos  de
alimentos contaminados por exvlosiones nuclearss.

s

Objetivos espacifico

)

Al Tinalizar esta unidad. los alumnos

.= Valoraran 1 rizsgo benefiocin del uso de radiacionss en

alimentos, :
- Describivan los efectos probables en el caso de ingesta de
alimentos contaminados pov radiaciones. - -

UNIDAD VIIT CONTAMINACIGN POR MATERIAL DE EMDAQUE
ANTIBIOTICOS ¥ HORMONAS
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Folimerea  comunes usados  en 21 material de empaagus v
wonsmeros.,  Antibioticos contaminantes usados en alimentos.
como hormonas empleadas en el crecimiento de aves v ganado.
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Objetivos esvecificos
Al finalizar esta unidad. los alumno=

— Describiran los probables agentes toxicos derivados de los
materiales de empaque: polimerés. tintas de imprenta .
huelias de solventes.

~ E¥rvlicaridn los efectos toxicn : producidos por los agentes
descritos.

- Disgeutirdn log msc
sintomatoliozia respec

- Mencionaran los métod
evaluacién.

- Propondran medidas de prevencion.
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UNIDAD IX TOXICOS GENERADDS POR PROCESOS

Contenido: .

Nitrosaminas. reacciones de Maillard. empleos de disolventes.
sobrecalentamiento de grasas. empleo de compusstos quimicos
como bactericidas.Medidas de prevencion.

Objetivos especificos:

Al finalizar esta unidad. el alumno -

— Describira alguno de= los matodos en que se.  generan toxicos

en alimentos por su proceso.
- Discutiradn los mecanismos de accion hinldgica de los mismos.
- Propondran medidas de prevencioén.

ARPOYOS DIDACTICOS
Fizarrédn.Rotafolic. Provpctor _de acetatos.Provector de
transparencias.

PROCEDIMIENTO DE ENSERANZA APRENDIZAJE :

El procedimiento de ensefianza a seguir en este curso sera.

utilizando diversas técnicas que ha continuacion se

mencionan.

- Presentacién oral del profesor

- Presentacion escrita de un tema 01ent1flco por el alumno

- Presentacion oral de un tema de interés cientifico por el
alumno. ‘ :

- Estudios de cagos

- Investigacion documental

-~ Mitodo expositive

~ Método de la cooperacion

- M2todo del estudio iibre



EVALUACION

Procedimiento de medicidn.

Investigaciones (tareas o consultas ) 10 % .
Seminarios . ' _ 10 % 1
Examenes co % '
Practicas 20 %

La asistencia a clases serd considerada de acuerdo con 1lo
establecido vor la institucion.
ILa asistencia a las practicas es oblleatorla

BIBLIOGRAFIA
Valle Vega, P. (19868) Toxicologla de Alimentos. Centro
Panamericano de Ecologla Humana v Salud. Organizacion

Panamericana de la Salud.Organizaoién Mundial de la Salud.
Metepec. Edo. de Méexico. México.

Pernicola. N. v Janze - P. (1985) Nociones basicas de
toxicologia. Centro Panamericanos de Ecolozia Humana v Salud.
Organizacion Panamericana de la Salud. Organizacion Mundial de
la Salud. Metepec. Edo. de México. Mexico.

PROGERAMA ELABORADO PORE

M.C.Juanita Amalia Gonzadlez Quintanilla




