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SAN LUIS, 18 de noviembre de 2025.-
VISTO:

El EXPE: 6202/2025, mediante el cual se solicita la protocolizacion del Curso de Posgrado:
TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS; y

CONSIDERANDO:

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el ambito de la Facultad de Ingenieria y
Ciencias Agropecuarias del 13 al 28 de junio de 2025 con un crédito horario de CUARENTA
(40) horas presenciales y bajo la coordinacion de la Mgtr. Maria Margarita MONTENEGRO y
la Mgtr. Nora Raquel ANDRADA.

Que la Comision Asesora de Posgrado de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias
recomienda aprobar el curso de referencia.

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su reunion del dia 03
de junio de 2025, analiz6 la propuesta y observa que el programa del curso, bibliografia,
metodologia de evaluacion y docentes a cargo, constituyen una propuesta de formacion 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 N° 35/2016.

Que corresponde su protocolizacion.
Por ello, y en uso de sus atribuciones:
EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS
RESUELVE:

ARTICULO 1°- Protocolizar el dictado del Curso de Posgrado TOXICOLOGIA DE
ALIMENTOS, en el &mbito de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias del 13 al 28
de junio de 2025 con un crédito horario de CUARENTA (40) horas presenciales.

ARTICULO 2°.- Protocolizar como docente responsable del curso a la Dra. Daniela Alejandra
CURVALE, DU N° 28838110; perteneciente a la Universidad Nacional de San Luis.
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ARTICULO 3°.- Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo al ANEXO de la
presente disposicion.

ARTICULO 4°.- Comuniquese, notifiquese, Publiquese en el Digesto Administrativo de la
Universidad Nacional de San Luis, insértese en el Libro de Resoluciones y archivese.

RC

Documento firmado digitalmente segiin Ordenanza Rectoral N° 15/2021 por: Rector GIL, Ratl
Andrés - Secretaria Académica, de Innovacion Educativa y Posgrado LORENZO, Rosa
Alejandra.
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ANEXO

IDENTIFICACION DEL CURSO

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias
Agropecuarias.

DENOMINACION DEL CURSO: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS
CATEGORIZACION: Perfeccionamiento

FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 13 al 28 de junio de 2025

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial.

CREDITO HORARIO TOTAL: 40 hs. tedricas

COORDINADORAS: Mgtr. Maria Margarita MONTENEGRO, DU N° 18206118 y Mgtr.
Nora Raquel ANDRADA, DU N° 18206294

EQUIPO DOCENTE

RESPONSABLE: Dra. Daniela Alejandra CURVALE

PROGRAMA ANALITICO

FUNDAMENTACION:

La toxicologia de alimentos estudia la presencia de sustancias potencialmente nocivas para
la salud humana presentes en los alimentos con el objetivo de garantizar su inocuidad. Por
lo tanto, este curso resulta de vital importancia en el area de seguridad alimentaria.
OBJETIVOS:

Este curso de posgrado tiene como objetivo proporcionar a los estudiantes una comprension
profunda de la toxicologia de los alimentos, incluyendo la naturaleza, origen y efectos de las
sustancias toxicas presentes en los alimentos. Se estudiaran los mecanismos de accion toxica,
los riesgos asociados y los métodos de deteccion y regulacion, con énfasis en la legislacion
vigente.

CONTENIDOS MINIMOS:

Principios generales de la Toxicologia de Alimentos. Sustancias tdxicas en los alimentos
Aditivos alimentarios. Aditivos Contaminantes. Procesamiento de alimentos y generacion
de toxicos. Limites de seguridad y estrategias de minimizacion de riesgos. Legislaciones
vigentes.

PROGRAMA DETALLADO:

Modulo 1: Principios generales de la Toxicologia de Alimentos: Introduccion a la
toxicologia de alimentos. Clasificacion de los agentes toxicos. Dosis-respuesta. Tolerancia.
Absorcion, distribucion y excrecion de toxicos. Biotransformacion de toxicos. Oxidacion
bioldgica, conjugaciones bioquimicas, hidrdlisis. Metabolismo de la flora microbiana. El rol
de la dieta. Integracion de los caminos metabdlicos

Modulo 2: Sustancias toxicas en los alimentos: Gossypol, Solanina. Sustancias bociogénicas.
Antinutrientes: glucosidos cianogenéticos, proteinas, péptidos y aminoacidos toxicos.
Toxinas microbianas y fingicas y de peces y mariscos. Saponinas y otras. Alimentos que los
contienen. Dosis y accion toxica. Identificacion y cuantificacion. Prevencion y control.
Legislacion.

Modulo 3: Aditivos alimentarios: Justificacion del uso de aditivos en alimentos. Ingesta
Diaria Admisible (ADI) y regulacion. Tipos de aditivos y su impacto en la
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salud. conservadores, colorantes, potenciadores del sabor, antioxidantes, saborizantes,
edulcorantes, nitritos, nitratos, sulfitos, acidos organicos y polisorbatos. Toxicidad de
aditivos. Reglamentacion.

Modulo 4: Aditivos Contaminantes: Aditivos involuntarios o contaminantes: fuentes de
contaminacion, plaguicidas (organoclorados, organofosforados, carbamatos, ciclodienos,
nicotinoides, piretrinas), metales pesados (plomo, mercurio, cadmio, arsénico), antibioticos,
hormonas y plasticos en envases. Limites y Normativas.

Modulo 5: Procesamiento de alimentos y generacion de toxicos: Toxicos generados durante
el procesamiento de alimentos: Reaccion de Maillard; Racemizacion de aminoacidos;
Nitrosaminas; Termodegradacion de lipidos y oxidacion del colesterol; Impacto de los
acidos grasos trans en la salud; Formacion de aminas bidgenas y sus implicaciones.
Radiaciones ionizantes en alimentos. Limites de seguridad y estrategias de minimizacion de
riesgos. Legislaciones vigentes.

SISTEMA DE EVALUACION:

Caracter Individual y Grupal

Requisitos necesarios para aprobar el curso:

Los estudiantes deberan asistir al 100% de las instancias presenciales previstas.

Aprobar una evaluacion individual escrita integradora al final del curso. Puntaje minimo de
aprobacion: 7 (siete) (equivale al 70%).

Los estudiantes deberdn seleccionar algun tema dentro de los contenidos del curso, y realizar
una monografia en grupos de: minimo 2 y maximo 4 personas. Puntaje minimo de
aprobacion: 7 (siete) (equivale al 70%).

BIBLIOGRAFIA:

Bagn, D., & Swaroop, A. (2010). Food Toxicology: Current Advances and Future
Challenges. CRC Press.

Calvo Carillo, M.C. y Mendoza Martinez, E. (2012). Toxicologia de los Alimentos. McGraw
Hill.

Calvo, J. (2012). Toxicologia de Alimentos. McGraw Hill.

Cameédn A. M. y Repetto M. (2009). Toxicologia Alimentaria. Ed. Diaz de Santos

Casarett, L. J., & Doull, J. (2019). Toxicology: The Basic Science of Poisons (9 ed.).
McGraw-Hill Education.

Codex Alimentarius Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias.

Coédigo Alimentario Argentino. Decreto N° 2126/1971.Y su modificacion. Decreto
35/2025.

Duffus J.H. y Worth H.G. (2006) Fundamental Toxicology. RCS. Reino Unido.

EFSA (European Food Safety Authority). (2021). Scientific Opinion on the Toxicological
Risk Assessment of Food Contaminants. EFSA Journal.

European Food Safety Authority (EFSA). (2018). Risk assessment of food additives:
Technical report. https:// www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/food-additives.

FAO. Guia para la calidad del agua potable. 1° apéndice de la 3 edicion. Vol. L
Recomendaciones OMS.
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FAO. Manual sobre la aplicacion del sistema de anélisis de peligros y de puntos criticos de
control (APPCC) en la prevencion y control de micotoxinas.

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO). (2018). Food Safety and
Quality: Emerging Issues and Challenges. FAO. https://www.fao.org/publications/en
FAO/OMS. (2016). Evaluacién de la seguridad alimentaria: Toxicologia y legislacion de los
aditivos alimentarios. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) https://www.fao.org/3/a-15533s.pdf

FAO/WHO (2017). The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA)
Evaluation of Food Additives and Contaminants. WHO Press.
https://www.who.int/publications

FDA. (2020). Guidelines for the safety of food additives and contaminants. U.S. Food and
Drug Administration. https://www.fda.gov/food/food-labeling-nutrition

Gimeno A. y Martins M.L. (2011) Micotoxinas y micotoxicosis en animales y humanos. 3*
Edicion. Special nutrients inc. USA

International Food Safety Handbook. Science International Regulation and Control. van der
Heijden, Yones M., Fishbein L. and Miller S. Marcel Dekker, Inc. New York. 1999.
Klassen, C.D. (2019). Casarett & Doull's Toxicology: The Basic Science of Poisons.
McGraw-Hill Education.

Repetto Jiménez M. (1995). Toxicologia avanzada. Ediciones Diaz de Santos.
ISBN:9788479782016

Shibamoto, T., & Bjeldanes, L. F. (2009). Introduction to Food Toxicology. Academic
Press.

Smith, J. P., & Acton, J. C. (2022). Food Processing and Safety: Technologies, Risks, and
Regulation. Wiley-Blackwell.

Valle Vega P., Florentino B. L. (2000). Toxicologia de Alimentos, México, D.F.

Zhao, D., Wang, P. y Zhao, F.J. Metales y metaloides toxicos en los alimentos: Estado actual,
riesgos para la salud y estrategias de mitigacion. Curr Envir Health Rpt 11 468— 483
(2024). https://doi.org/10.1007/s40572-024-00462-7.

Péaginas Web

Organizaciéon de las Naciones Unidas para la alimentacion y la agricultura
(FAO) https://www.fao.org/food-safety/resources/publications/en/

Organizacion Mundial de la Salud (OMS) - Seguridad alimentaria vy
toxicologia https://www.who.int/foodsafety/en/
Food and Drug Administration (FDA) - Toxicologia de

alimentos https://www.fda.gov/food/food-safety

Agencia de Proteccion Ambiental (EPA) - Toxinas en alimentos https://www.epa.gov/food-
safety

Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (NIOSH) - Toxicologia
alimentaria https://www.cdc.gov/niosh/

Food Safety Authority of Ireland (FSAI) - Toxicologia y seguridad
alimentaria https://www.fsai.ie/
PubMed - Articulos cientificos sobre toxicologia de alimentos

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/
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CARACTERISTICAS DEL CURSO

DESTINATARIOS/AS Y REQUISITOS DE INSCRIPCION:

Graduados con titulo universitario de grado de 4 afios como minimo, del pais y del extranjero
que posean titulo universitario de: Licenciado en Bioquimica, Farmacéutico, Licenciado en
Quimica, Ingeniero Agréonomo, Médico Veterinario, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero
Quimico, Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia Molecular, Licenciado en
Ciencias Bioldgicas, Licenciado en Nutricion, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en
Bromatologia. Se consideraran, en todos los casos, titulos equivalentes siempre que cumplan
con los requisitos de la normativa de la Universidad Nacional de San Luis.

CUPO: minimo 1 - maximo 20 personas.

PROCESO DE ADMISION:

Procedimiento a seguir por el cuerpo docente para definir la lista de estudiantes que se
admitiran, en correspondencia al perfil y cupo especificados.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Fecha Tipo de actividad /temas a | Docente/s responsable/s | Ambito
desarrollar de la actividad
13 y 14 junio Teoria (Modulo 1 y 2). Curvale, Daniela | Aula 3
Alejandra
27 y 28 de junio Teoria (Modulo 3, 4 y 5). | Curvale, Daniela | Aula 3
Alejandra

LUGAR DE DICTADO: Aula 3 - Laboratorio Desarrollo y conservacion de alimentos.
Campus universitario Villa Mercedes.

FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ESTUDIANTES
APROBADOS/AS: julio 2025

FINANCIAMIENTO DEL CURSO

COSTOS: Honorarios e insumos.

FUENTES DE FINANCIAMIENTO: Se autofinancia

ARANCEL GENERAL: $105.000 (PESOS CIENTO CINCO MIL).

BECA A DOCENTES DE LA UNSL.: el arancel sera de PESOS SETENTA Y CINCO MIL
($75.000).

BECA A ESTUDIANTES DE LA UNSL: Se realizard un descuento del 100% a estudiantes
regulares de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos, por lo que serd gratuito
en este caso.
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