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Il. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

La unidad de aprendizaje de loxicalogla de alimentos es parte del plan de estudios de |la carrera de Ing. Agronoma, en el area de conocimiento
de Cultivos Agricolas, en su etapa terminal, que se relaciona con la unidades de aprendizaje de Manejs de Poscosecha e Inoculdad Alimentara

Reguiere gue el estudiante posea conocimientos de bioguimica, control de malezas, entomologia como pre-requisito para que el aprendizaje
sea mas fluido. Es tedrica en su inicio y con un porcentaje practico dentro del &mbito de competencia, por lo que requiere del alumno una actitud
participativa, asi como actitud critica y capacidad de analizar los procesos toxicologicos de los alimentos en la salud humana. Se desarrollaran
los valores de responsabilidad y sentido amplio de! compromiso soclal que su profesion requiere, y analizar y actuar apegado a los mafcos
legales de &tica y salud pdblica, conservacion del madio ambienta y ia utilizacién eficiente de log recursos.
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. COMPETENCIA DEL CURSO

Examinar |a toxicidad de compuestos presentes en alimentos, mediante la aplicacién de conocimientos bioguimicos, enzimaticos, estadisticos
y técnicas de laboratorio para evitar intoxicaciones producidas por agentes guimicos gue ingresan al organismo a traves de los alimentos con
actifud analitica, disposicion al trabajo en equipo, responsabilidad y respelo af ambiente.

IV. EVIDENCIA (S) DE DESEMPENO

Elaboracion de un portafolio de evidencias que confenga:
n. Reporte de las priclicas realizadas que conlenga intreduceidn, objetives, metodologia del desarrollo de la practica, resultados,
conclusionss y revision de iteratura,
©. Un mapa conceptual que explique el efecto fisicldgico de los compuestos toxicos de los alimentos sobre la salud humana.
p. Responder axamenes escrilos y/u orales.




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Competancia

Examinar la toxicidad de compuestos naturales presentes en alimentos de ongen vegetal y animal, mediante la apiicacion de
conocimientos bioquimicos, enzimaticos y técnicas de laboratorio para evitar intoxicaciones producidas por agentes quimicos gue
ingresan al organismo con actitud analitica, disposicién al trabajo en equipo, responsable y respeto al ambiente.

Contenido Duracidn & Horas

Encuadre

Unidad | Agentes taxicos naturales presentes en alimentos.
1.7. Leguminosas
1.8, Cereales
19 Bebidas estimulantes
1.10. Aminodcidos tdxicos
1.11. Gosipol
1.12 Capsaicina
113 Solanina y chaconina
114 Sustancia baciogénicas
1.15. Cicacina
116 Toxinas en mariscos y peces
1.17. Aniivitaminas




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Competencia

Examinar la toxicidad de aditivos utilizados en alimentos, mediante la aplicacién de conocimientos bicquimicos, enzimaticos y técnicas
de labaratorio para avitar intoxicaciones producidas por agentes quimicos que ingresan al organismo con actitud analitica, disposicion
al trabajo en equipo, responsable y respeto al ambsents

Unidad Il. Aditivas Duracidn 7 Horas,
2.6. Conservadoras
2.7. Colorantes
2.8, Polenciadores
2.9. Antioxidantes
2.10.Sabonzantes y aromatizantes
2.11_Edulcorantes
2 .12 Nitratos y nitritos como fijadores de color
2.13 Cloruro de sodic
2.14.Sulfitos
2.15.Acidos crganicos
2.16.Galatina
2.17.Carragenina
2.18. Carboximetil celulosa
2.19. Polisorbatos




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Competencia

Examinar la toxicidad de los plaguicidas utilizados en campo, mediante la aplicacién de conocimlentos bieguimicos, enzimatices,
estadisticos y técnicas de laboratorio para evitar intoxicaciones producidas por agenies quimicos que ingresan al erganisma con
aclitud analitica, disposicidn al trabajo an aguipo, résponsable y respeto al ambiente.




Unidad I, Plaguicidas Duragidn & Horas.
3.1, Organofosforados
3.2, Carbonatos

3.3, Ciclodienos

3.4, Nicotinoidas

3.5. Rotenoides

3.6. Piretrinas

3.7. Limites de insecticidas
3.8. Confrol integrado




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Compeatencia
Examinar la toxicidad de los metales y radiacion, mediante la aplicacion de cenocimientos bloguimicos, enzimaticos y técnicas de

laboratonio para evitar intoxicaciones preducidas por agentes quimicos que ingresan al organisma con actitud analitica, disposicion al
frabajo en equipo, responsable v respelo al ambiente.

Unidad IV, Metales toxicos Duracion 6 Horas.
4.1. Plomo
4.2, Mercurio
4. 3. Cadmio
4.4. Arsénico
4.5, |radiacion en alimentos




V. DESARROLLO POR UNIDADES

Competencia

Examinar la toxicidad de agentes tdwicos durante el procesamiento da alimentos, mediante la aplicacion de conocimientos
bioquimicos, enzimaticos, estadisticos v técnicas de laboratorio para evitar infoxicaciones producidas por agentes quimicos gue
ingresan al organismo con actitud analitica, disposicion al trabajo en equipo, responsable y respeto al ambdienta

Unidad V. Agentes tdxicos generales durante el procesamiento de alimentos
§.1. Reaccion de Maillard
5.2. Racemizacitn de aminodcidos
5.3. Formacién de isopéptidos
5.4, Sacarcsa y canes
5.5, Nitrosaminas
5.6. Termodegradacidn de lipidos
5.7. Formacién de aminas bidgenas
5.8. Fumigantes y disclventes

Ouracion T Horas.




V. ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS

Mo Competencia(s) Descripeion g i Duracién
Determinacién de nitratos en hojas de | La concentracion de nitritos en hojas de Lechuga 12 Horas
lechuga lechuga segun la legislacion es de entre | Reactives varios
Cuantificar la concentracidn de nitritos en | 2000 y 4500 mg por kilo de muesira, ya | Homgenizador de
hojas de lechuga, mediante el método de | que si  pasa del limite puede tejidos
Fytianos y Zarogiannis para conocer la | considerarse como una agente loxico Bafio maria

1 cantidad gque se podrig consumir ¥y no | para la salud humana, por lo tanto el Filtros
superar la ingesta diaria admisible con | alumno realizara la cuantificacion de su Matraces
actitud anmalitica, disposicidn al trabajo en | concentracidon para estimar e nivel de Micropipetas
eguipo, responsable y respeto al | toxicidad, la cantidad a consumir y la | Espectrofolomatro
ambiente ingesta diaria admisible UV-Vis

Celdas de cuarzo
Determinacién de malation residual El malatién es un insecticida de amplic Frutas 13 Horas
Cuantificar el malation residual en frutas, | espectro, especialmente Ot contra Matatién
medanta el método de Nomig, Voil y | dcaros y olros parasilos y desde su Cristaleria de
Averall para conocer la cantidad del | lanzamiento en los afios cincuenta, es labaraternio
insecticida presente vy tomar medidas | unc de los de mayor uso, que se pusde | Reaclivos vanos

2 legales en su eliminacion, con actitud | encontrar  frecuentemente en  los Papel filiro
analitica, disposicion al trabajo en | alimentes, por lo tanto los alumnos Micropipetas
equipe, responsable y respeluoso al | cuantificardn su concentracion en frulas | Espectrofelémetro
ambiente. para estimar el nivel de toxicidad L-\is

Celdas de cuarzo
Identificacion y cuantificacién de | La calidad de los alimentos empieza Camara 7 Horas
agentes toxicologicos an alimentos desde su origen y muchas veces posaen fotografica y
Identificar las metodologias y equipos de | o son expuestos a agentes loxicologicos libreta
laboratorio necesarios en delerminacion | que causan un dafio a la salud humana,
de la toxicidad de un compuesto en | por lo tanto es importante saber queé
3 alimentos mediante visita guiada a las | cantidad de dichos agentes contienan,

instifuciones certificadas para determinar
su dosis |etal media e ingesta diara
admisible  ¢on  actitud  objetiva,
respetuoso y responsable.

por lo tanto los alumnos tendran la
oportunidad de realizar visitas guiadas a
diferentes instituciones cerificadas en
donde identificaran las metodologias v
cuantificaran a los agentes loxicolbgicos
por madio de equipos sofisticados.




Vil. METODOLOGIA DE TRABAJO

EL DOCENTE
Se trabaja con una metodologia participativa, explica cada una de las tematicas, utiliza diversas estrategias, estudics de casos,
lecturas dingidas, resolucidn de problemas y se apoya en algunas técnicas que favorecen el logro da las compeatencias.

EL ALUMMNO
Trabajara en forma parlicipativa en la presentacion de trabajos y seminarios

Asociara madiante lecturas vy consultas selectas y dirigidas, reforzar y actualizar ios conocimientos sobre la toxicologia de alimentos
En el marco de practicas generara e incorporara para sl mismo |as destrezas y habilidades necesarias

GENERAL
El curso serd participativo tanto en clase como en practica

Se generara un ambiente de cordialidad y de interés a través del cual se facilite el aprendizaje significativo
Se apegara al plan da trabajo del programa




Vill. CRITERIOS DE EVALUACION

Diagndstica:
Examen diagnastico sin valor alguna, como instrumento de exploracidn.
Criterios de acreditacion:
- Para acraditar la unidad de aprendizaje es requisito reunir el B0% de asistencia y como minimo aprobatorio 60 de acuerdo al
Estatuto Escolar.
- Es necesario asistir v participar en todas las practicas de laboratoria,

Criterios de calificacion:

- Elaboracion de reporte de practicas de |labaratonio. 40 %
- Examenes de unidades 40 %
- Ejercicios y tareas 10 %
- Participacion v uso de foros de debate 10 %

Criterios de evaluacion: _
Los ejercicios, tareas, y uso de foro de debate se realizardn con puntualidad, atender a las reglas de orlografia y redaccion, seguridad
al exponer, facilidad de palabra, actualidad de la informacién, citas de referencia, dominio del tema.

Las participaciones con fundamento, apegadas a las tematicas, la claridad al expresarse, la tolerancia, la saguridad, la disposicion,

En el ambiente de clase, su disciplina, tolerancia, integracian, atencion, diigencia, respeto

De compromise mutuo, el apoyo para el logro del cumplimiento de ambas paries del contrato firmado al inicia del programa

La calidad de los producios oblenidas,
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