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DESCRIPCION:

Identificar la importancia de la toxicologia de los alimentos

en los desarrollos actuales de

diversificacion de productos, relacionando en todo momento factores comunes importantes, como
lo son la evaluacion de la salud y los problemas técnicos posibles que se generan en el
desarrollo, produccién almacenamiento y conservacién de los alimentos, considerando en
todo momento y respetando con ética la legislacion actual existente para el area de alimentos.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipo y Nombre) *

B 2 Solucion de problemas
B 2. Contribuye ala solucion de problemas del contexto en un marco de trabajo grupal,
empleando el pensamiento critico desde una perspectiva ética

IA_E 3 Analisis de alimentos
IA_E 3. Evalta los cambios fisicos, quimicos microbioldgicos y sensoriales producidos en los
alimentos durante su manipulaciéon, manufactura y almacenamiento.

DOMINIOS
(Se toman de
las
competencias)

OBJETOS DE ESTUDIO
(Contenidos necesarios
para desarrollar cada
uno de los dominios)

RESULTADOS DE | METODOLOGIA EVIDENCIAS
APRENDIZAJE (Estrategias, (Productos
(Se plantean de los secuencias, tangibles que
dominios y recursos permiten valorar
contenidos) didacticos) los resultados de

aprendizaje)

B2.2. Analiza
criticamente los
diferentes
componentes de
un problemay
sus
interrelaciones
considerando el
contexto local,
nacional e

internacional.

Objeto de estudio 1
Introduccion ala
toxicologia
Toxicocinética
Toxicodinamica

Estudio de casos

Clasifica Resumen
Elementos Exposicion por
Mediante estudiante Matriz de
La descripcion de evaluacion
la importancia de la | Tareas individuales
toxicologia en el Problemas

area de estudio en
la que se




desarrolla, y su
aplicacion en su
campo de accion
profesional,
ademas clasifica a
los agentes
guimicos de
acuerdo a sus
diferentes
caracteristicas, con
el objetivo de
relacionarlas con
su potencial toxico.

IA_E 3.2 Objeto de estudio 2 Estudio de casos Resumen
Identifica los Compuestos téxicos Explica
mecanismos de . - . ., .
reaccion de presentes en alimentos | Cambios quimicos Exposicion por Matriz (_Jle
cambios tanto de origen vegetal. De acuerdo con estudiante evaluacion
favorables como Leguminosas la naturaleza de los
de deterioro que Cereales. compuestos e Tareas individuales Problemas
Z:Jifne:netgsen los Péptidos, Identifica los
durante su proteinas, compuestos
transformacion, aminoacidos toxicos de origen
procesamiento, Toéxicos. vegetal.
empaquey Toxinas fangicas Identifica las
almacenamiento . L
toxinas fungicas.
Explica como
interactla los
compuestos
toxicos de origen
vegetal y las
toxinas flngicas en
el organismo
humano, en sus
sitios de accion y el
efecto toxico
producido en esta
interaccion.
IA_E 3.2 Objeto de estudio 3 Estudio de casos
Identifica los Compuestos téxicos | Analiza Elementos Resumen
mecanismos de . .
reaccion de presentes en all_mentos A 1_‘|_n de N _
cambios tanto de origen animal. Identificar los Exposicion por Matriz de
favorables como Toxinas naturales en compuestos estudiante evaluacion
de deterioro que | productos de origen toxicos presentes
Z:Jiﬁ]eednetg:n los animal. en alimentos de | Tareas individuales Problemas
durante su Encefalopatias origen animal.

transformacion,
procesamiento,
empaquey
almacenamiento

Espongiformes
Transmisibles (EET) y
Priones
Toxinas naturales en
pescados y mariscos.
Leche y sus derivados.

Explica como
interactda los
compuestos
toxicos de origen
vegetal y las
toxinas fangicas en
el organismo
humano, en sus
sitios de accion y el
efecto toxico
producido en esta




interaccion.

IA_E3.2 Objeto de estudio 4 Estudio de casos
:ﬂggg;‘gﬁ'gg de Contaminantes Identifica Resumen
reaccion de _quir_nlcos. _ Element_os A fin de N _
cambios tanto Toxicos inorganicos. explicar los Exposicion por Matriz de
favorables como Plaguicidas. cambios quimicos estudiante evaluacion
de deterioro que de acuerdo con
Zﬁﬁ}e:netgsen los la naturaleza de Problemas
durante su los compuestos | Tareas individuales
transformacion, presentes en los
procesamiento, plaguicidas
empaquey
almacenamiento
IA_E 1.4. Aplica Objeto de estudio 5 Estudio de casos
i/"’i‘g”eonrtrgaetl'q"l'gad Toxicologia de los Analiza Elementos Resumen
industria aditivos alimentarios. A fin de Identificar
alimentaria Regulacién. la normatividad Exposicion por Matriz de
Conservadores. vigente para la estudiante evaluacion
Antioxidantes. incorporacion de
Endulzantes. aditivos en los Problemas
Colorantes. alimentos y explica | Tareas individuales
Saborizantes. cOmo interactian
los aditivos
alimentarios en el
organismo
humano, en sus
sitios de accion y el
efecto toxico
producido en esta
interaccion
IA_E 1.4. Aplica Objeto de estudio 6 Estudio de casos
ifi‘g”eonrtrzaetr']"l'gad Compuestos téxicos | Analiza Elementos Resumen
industria formados durante el A fin de
alimentaria procesamiento de Identificar los Exposicion por Matriz de
alimentos. procesos por los estudiante evaluacion
Hidrocarburos cuales se generan
aromaticos policiclicos compuestos
Aminas aroméaticas toxicos en el Tareas individuales Problemas
policiclicas. procesamiento de
Nitrosaminas alimentos y
Acrilamida explica como

interactda los
compuestos
toxicos generados
durante el
procesamiento de
alimentos en el
organismo
humano, en sus
sitios de accion y el
efecto toxico
producido en esta




interaccion

FUENTES DE INFORMACION EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Bibliografia, direcciones electrénicas) (Criterios, ponderacion e instrumentos)
1.-Takayuki Shibamoto, Leonard Bjeldanes. 2009. Estudios de caso 70 %
Introduction to Food Toxicology. 2nd Edition. Elsevier. Cuestionarios 10 %

Resolucion de problemas 20 %

CRONOGRAMA

Objetos de estudio Semanas

112[(3]4|5]6]7[8|9]10(11]12]13/14] 15 16

Objeto de estudio 1

Objeto de estudio 2

Objeto de estudio 3

Objeto de estudio 4

Objeto de estudio 5

Objeto de estudio 6




