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Curso: Toxicologia de los Alimentos
Horas aula: 1

Clave: 052CP054 Horas virtuales: 3

Horas laboratorio: 2

Antecedentes: Horas independientes: 1

Competencia del area: Competencia del curso:

Valorar el estado de nutricién|Estimar los toxicos presentes en los alimentos con el fin de controlar el
individual o colectivo considerando,|riesgo de intoxicacion por el consumo de alimentos contaminados, con
con madurez social, las caracteristicas{enfoque en la calidad y en cumplimiento a las normas reglamentarias
nutriolégico-alimentarias, econdmicas,|propuestas por organismos nacionales e internacionales en los
sociales, culturales y demograficas,|sistemas de produccion y manejo alimenticio.

asi como aspectos bioquimicos,
estado fisioldgico, actividad fisica,
condicién de salud, para contribuir a la
prevencion de enfermedades y al
mantenimiento o mejora de la salud,
con pensamiento estratégico e
innovador y desempefandose con un
alto compromiso ético y profesional, en
apego a las bases cientificas y la
normatividad vigente.

Elementos de competencia:

1. Describir los principios basicos de la toxicologia para el reconocimiento del caracter toxico del agente y su
valoracion del posible riesgo mediante los indices toxicoldgicos pertinentes en los diferentes procesos y
establecimientos relacionados con el area alimenticia, fomentando el aprendizaje significativo de todos
los aspectos del curso.

2. Clasificar la respuesta metabdlica al dafio téxico con el fin de reconocer, de manera responsable, sus
mecanismos de accion en los organismos bioldgicos y el conjunto de sintomas que provoca su consumo,
en apego a las normas que sean aplicables.

3. Analizar los principales grupos de agentes toxicos presentes en los alimentos, con el fin de detectar y
evaluar los mas frecuentes en sistemas de produccién y manejo alimenticio para el establecimiento de
niveles de calidad 6ptimos de acuerdo con los parametros maximos de sustancias toxicas permitidos.

Perfil del docente:

Lic. en Nutricion Humana o Quimica en Alimentos; preferentemente con Maestria en Alimentos, Inocuidad
Alimentaria o afin. Planifica los procesos de ensefanza y de aprendizaje atendiendo al enfoque por
competencias, y los ubica en contextos disciplinares, curriculares y sociales amplios. Evalua los procesos de
ensefianza y de aprendizaje con un enfoque formativo, con una actitud de cambio a las innovaciones
pedagodgicas. Construye ambientes para el aprendizaje autbnomo y colaborativo.
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Elemento de competencia 1: Describir los principios basicos de la toxicologia para el reconocimiento del
caracter toxico del agente y su valoracion del posible riesgo mediante los indices toxicoldgicos pertinentes en
los diferentes procesos y establecimientos relacionados con el area alimenticia, fomentando el aprendizaje

significativo de todos los aspectos del curso.

Competencias blandas a promover: Aprendizaje significativo

EC1 Fase I: Conceptos generales de toxicologia.

Contenido: Definicion de toxicologia alimentaria, Resefa histérica, Factores biolégicos que influyen en la

toxicidad, Caracter téxico del agente xenobidtico.

EC1 F1 Actividad de aprendizaje 1: Glosario de
conceptos generales de toxicologia alimentaria.

Elaborar de manera individual, un glosario sobre
los conceptos generales de toxicologia alimentaria,
con base en la informacion proporcionada en el
aula, los recursos recomendados para la
actividad u otras fuentes de confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma educativa
para su evaluacioén.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual

Tipo de actividad:

Aula (X) Virtuales (X) Laboratorio ( )
Grupal (X) Individual (X) Equipo ( )
Independientes ( )
Recursos:
- Repetto Jiménez, M. (2010). Toxicologia
fundamental .

- Roldan Reyes, E. (2016). Introduccién a la
toxicologia .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de Glosario .

EC1 F1 Actividad de aprendizaje 2: Linea del
tiempo de la toxicologia alimentaria.

Realizar en equipo, una linea de tiempo sobre
desarrollo de la toxicologia ambiental, con base en
la informacién proporcionada en el aula, las
referencias sefaladas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual (X)
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:
- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatolégica:
principios generales de los alimentos .
- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia
basica sobre seguridad alimentaria .
- Montiel Falcon, H. y Ron Aguirre, A. (2018). EL ABC
de la toxicologia 2017 .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de linea de tiempo .

EC1 F1 Actividad de aprendizaje 3: Mapa
conceptual de factores biolégicos.

Realizar en equipo, un mapa conceptual sobre los
factores bioldgicos involucrados en los procesos
toxicolégicos, con base en la informacion
proporcionada en el aula, las referencias sefialadas
en el apartado de recursos u otras fuentes
confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma para su

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual (X) Equipo (X)
Independientes ( )

Recursos:
- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia
basica sobre seguridad alimentaria .
- Repetto Jiménez, M. (2010). Toxicologia
fundamental .
- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
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evaluacion.

1 hr. Virtual

Toxicologia de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de mapa conceptual .

EC1 F1 Actividad de aprendizaje 4: Practica de
laboratorio 1.

Realizar en equipo, la practica sobre los materiales
empleados en el laboratorio; desarrollar un
diagrama de flujo acerca del procedimiento a
realizar con base en la informacién proporcionada
en durante la practica y las referencias sefaladas
en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacion y participar en la retroalimentacion grupal.

1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio (X)

Grupal (X) Individual (X) Equipo ( )
Independientes ( )

Recursos:

. Baelo Alvarez, M.E.; Martinez Pastor, F; Machado
Garcia, M.G. et al. (2013). Manual de seguridad y
buenas practicas en el laboratorio .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y
seqguridad .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC1 Fase Il: Procesos biolégicos implicados en los procesos de intoxicacion.

Contenido: Sistema bioldgico, Vias de absorcion, Tiempo de interaccion del agente toxico, Excrecion del

agente toxico, Reabsorcion de téxicos.

EC1 F2 Actividad de aprendizaje 5: Cuadro
sinoptico de sistema biolégico.

Realizar en equipo, un cuadro sindptico sobre los
organos involucrados en el proceso de
biotransformacion de xenobidticos, con base en la
informacion proporcionada en el aula, las
referencias sefaladas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma educativa
para su evaluacién.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes ( )

Recursos:
- Calvo Bruzos, S. C. (2012). Nutricion, salud y
alimentos funcionales . UNED.
- Repetto Jiménez, M. (2010). Toxicologia
fundamental .
- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de cuadro sindptico .

EC1 F2 Actividad de aprendizaje 6: Resumen de
procesos bioldgicos de intoxicacion.

Realizar en equipo, un resumen sobre los procesos
bioldgicos involucrados en el proceso de

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual (X)
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)
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biotransformacion de xenobidticos, con base en la
informacion proporcionada en el aula, las
referencias sefaladas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Recursos:
- Calvo Bruzos, S. C. (2012). Nutricién, salud vy
alimentos funcionales . UNED.
- Montiel Falcon, H. y Ron Aguirre, A. (2018). EL ABC
de la toxicologia 2017 .
- Repetto Jiménez,
fundamental .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de resumen .

EC1 F2 Actividad de aprendizaje 7: Mapa
conceptual de absorcion — excrecion.

Elaborar de manera individual, un mapa
conceptual sobre los procesos de absorcién y
excrecion involucrados en el proceso de
biotransformacion de xenobidticos, con base en la
informacion proporcionada en el aula, las
referencias sefialadas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos

por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual (X) Equipo ( )
Independientes ( )

Recursos:

- Calvo Bruzos, S. C. (2012). Nutricion, salud y
alimentos funcionales .

- Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). El ABC
de la toxicologia 2017 .

- Repetto Jiménez,
fundamental .

- Roldan Reyes, E. (2016). Introduccién a la

toxicologia .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de mapa conceptual .

EC1 F2 Actividad de aprendizaje 8: Practica de
laboratorio 2.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
la cuantificacion de toxicos no volatiles (acidos
acetilsalicilico), desarrollar un diagrama de flujo
acerca del procedimiento a realizar, con base en la
informacion proporcionada en el aulay las
referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:

. Baelo Alvarez, M.E.; Martinez Pastor, F; Machado
Garcia, M.G. et al. (2013). Manual de seguridad y
buenas practicas en el laboratorio .

- UNAM. (2001). Manual de Laboratorio de
Toxicologia .

- Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de
técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
quimica forense .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC1 Fase lll: Parametros e indices toxicologicos.
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Contenido: Relacién dosis respuesta, Toxicidad aguda y crénica y subcronica, Ingesta diaria admisible, Limite

maximo residual, Dosis letal media (DL50).

EC1 F3 Actividad de aprendizaje 9: Mapa mental
de relacion dosis respuesta.

Elaborar de manera individual, un mapa mental
sobre los conceptos desarrollados acerca
de relacion dosis respuesta, con base en la
informacion proporcionada en el aula, las
referencias sefaladas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal (X) Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:

- Gonzalez Yépez, R. (2018). Introduccion a la
toxicologia de los alimentos: una perspectiva global.

- Hobbs, B.C. y Roberts, D. (1997). Higiene y
toxicologia de los alimentos.

- Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). EI ABC
de la toxicologia 2017 .

- Repetto Jiménez,
fundamental .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de mapa mental .

EC1 F3 Actividad de aprendizaje 10: Cuadro
sinoptico de Dosis Letal Media.

Realizar en equipo, un cuadro sinoptico del
indicador de toxicidad Dosis Letal Media, con base
en la informaciéon proporcionada en el aula, las
referencias sefaladas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma
educativa para su evaluacion.

1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:
- Montiel Falcon, H. y Ron Aguirre, A. (2018). EL ABC
de la toxicologia 2017 .

- Repetto Jiménez, M. (2010). Toxicologia
fundamental .

- Roldan Reyes, E. (2016). Introduccion a la
toxicologia .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de cuadro sindptico .

EC1 F3 Actividad de aprendizaje 11: Practica de
laboratorio 3.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
la cuantificacién de ingesta diaria admisible,
desarrollar un diagrama de flujo acerca del
procedimiento a realizar, con base en la
informacion proporcionada en el aulay las
referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con
los criterios establecidos por el facilitador y enviar
por plataforma para su evaluacion.

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio (X)

Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes ( )

Recursos:

- Facultad de Quimica, UNAM. (2001). Manual de
Laboratorio de Toxicologia .

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: quia
basica sobre seguridad alimentaria .

- Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de
técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
quimica forense .

- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .
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2 hrs. Virtuales

2 hrs. Laboratorio Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

Evaluacion formativa:
- Linea del tiempo de la toxicologia alimentaria.
- Mapa conceptual de factores biolégicos.
- Resumen de procesos bioldgicos de la intoxicacion.

Fuentes de informacion

1. Baelo Alvarez, M.E.; Martinez Pastor, F; Machado Garcia, M.G. et al. (2013). Manual de seguridad y
buenas practicas en el laboratorio. Editorial de la Universidad de Ledn.
Espafa. https://servicios.unileon.es/gestion-de-residuos/wp-content/blogs.dir/34/files/2014/03/quia-de-

seqguridad-y-buenas-practicas-en-el-laboratorio.pdf
2. Bello Guitiérrez, J. (2015). Ciencia bromatologica: principios generales de los alimentos. Ediciones Diaz
de Santos. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/62981
3. Calvo Bruzos, S. C. (2012). Nutricion, salud y alimentos funcionales. UNED - Universidad Nacional de
Educacion a Distancia. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/48512
4. Facultad de Quimica, UNAM. (2001). Manual de Laboratorio de Toxicologia. Editorial de Ciudad
Universitaria UNAM. México. http://depa.fquim.unam.mx/Toxicologia/manual%20de %20toxi.pdf
5. Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia basica sobre seguridad alimentaria. Ediciones Diaz de
Santos. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/53162
6. Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
quimica forense. Editorial Praia. Argentina. http://cafp.pe/wp-
content/uploads/pdf/toxicologia_may 2019/Manual_Toxicologia_editado_oct 2006 Luis_Ferrari.pdf
7. Gonzélez Yépez, R. (2018). Introduccién a la toxicologia de los alimentos: una perspectiva global.
CATEDEA, vol. 2: 37-55. Enero — Diciembre. Venezuela.
8. Hobbs, B.C. y Roberts, D. (1997). Higiene y toxicologia de los alimentos. (3ra. Ed). Editorial Acribia.
Espana.
9. Medin, R. (2016). Alimentos: introduccién, técnica y seguridad (5a. ed.). Fundacién
Proturismo. https://elibro.net/es/Ic/uesl/titulos/77383
10. Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). ElI ABC de la toxicologia 2017. Editorial Alfil, S. A. de C.
V. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/117511
11. Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas de analisis de alimentos. Editorial de la Universidad
Politécnica de Valencia. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/57451
12. Repetto Jiménez, M. (2010). Toxicologia fundamental (4a. ed.). Ediciones Diaz de
Santos. https://elibro.net/es/Ic/uesl/titulos/53186
13. Roldan Reyes, E. (2016). Introduccion a la toxicologia. Editorial de la UNAM, FES Zaragoza.
México. https://www.zaragoza.unam.mx/wp-
content/Portal2015/publicaciones/libros/cbiologicas/libros/Toxico-ago18.pdf
14. Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000). Toxicologia de alimentos. Editorial del Instituto Nacional de
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Salud Publica.
México. https://www.fio.unicen.edu.ar/usuario/gmanrique/images/Toxicologia de Alimentos VegaFlore

ntino.pdf
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Elemento de competencia 2: Clasificar la respuesta metabdlica al dafio téxico con el fin de reconocer, de
manera responsable, sus mecanismos de accion en los organismos bioldgicos y el conjunto de sintomas que
provoca su consumo, en apego a las normas que sean aplicables.

Competencias blandas a promover: Responsabilidad

EC2 Fase I: Integracién del proceso de biotransformacion de toxicos.

Contenido: Ciclo intraorganico (ADME) de toxicos, Absorcion, Distribucion, Metabolismo, Excrecion.

EC2 F1 Actividad de aprendizaje 12: Mapa
mental de biotransformacion.

Elaborar de manera individual, un mapa mental
sobre biotransformacién, con base en la
informacion proporcionada en el aula, las
referencias sefialadas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacion y participar en la retroalimentacién
grupal.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal (X) Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:
- Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). El ABC
de la toxicologia 2017 .
- Repetto Jiménez,
fundamental .
- Roldan Reyes, E. (2016). Introduccién a la

toxicologia .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de mapa mental .

EC2 F1 Actividad de aprendizaje 13: Mapa
conceptual del ciclo intraorganico de toxicos.

Elabora de manera individual, un mapa
conceptual sobre las fases del ciclo intraorganico
de téxicos, con base en la informacion
proporcionada en el aula, las referencias sefaladas
en el apartado de recursos u otras fuentes
confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion y retroalimentacion.

1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual (X)
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia
basica sobre seguridad alimentaria .

- Montiel Falcon, H. y Ron Aguirre, A. (2018). EI ABC
de la toxicologia 2017 .

- Repetto Jiménez,
fundamental .

- Roldan Reyes, E. (2016). Introduccion a la

toxicologia .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de mapa conceptual .

EC2 F1 Actividad de aprendizaje 14: Practica de
laboratorio 4.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
la cuantificacion de toxicos volatiles, desarrollar un
diagrama de flujo acerca del procedimiento a
realizar, con base en la informacion proporcionada
en el aulay las referencias senaladas en el
apartado de recursos.

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:

- Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de
técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
quimica forense .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y
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Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

2 hrs. Virtuales
2 hrs. Laboratorio

seguridad .
- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas

de analisis de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC2 Fase Il: Vias metabdlicas de fase | de biotransformaciéon de xenobioéticos.

Contenido: Metabolismo fase |, Citocromo p450, Hidroxilacién aromatica, Hidroxilacion heterociclica, N-
Dealquilacién, N-Hidroxilacion, Desulfuracion, Reacciones de oxidacion no microsomal, Reduccion, Hidrdlisis.

EC2 F2 Actividad de aprendizaje 15: Apuntes de
clase de vias metabdlicas de fase I.

Realizar de manera individual, apuntes de clase
sobre los conceptos de vias metabdlicas de fase |,
con base en la informacion proporcionada en el
aula, las referencias sefialadas en el apartado de
recursos u otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacion y participar en su retroalimentacién
grupal.

2 hrs. Aula
1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal (X) Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:
- Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). El ABC
de la toxicologia 2017 .
- Repetto Jiménez,
fundamental .
- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de apuntes de clase .

EC2 F2 Actividad de aprendizaje 16: Cuadro
comparativo de reacciones de fase I.

Elaborar de manera individual, un cuadro
sinodptico sobre las reacciones involucradas en el
metabolismo fase | de biotransformaciéon de
xenobioticos, con base en la informacion
proporcionada en el aula, las referencias sefialadas
en el apartado de recursos u otras fuentes
confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar porplataforma para su
evaluacion y retroalimentacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Independientes

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual (X) Equipo ( )
Independientes (X)

Recursos:
- Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). El ABC
de la toxicologia 2017 .
- Repetto Jiménez,
fundamental .
- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de cuadro comparativo .

EC2 F2 Actividad de aprendizaje 17: Practica de
laboratorio 5.

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)
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Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
las reacciones metabolicas de transformacion,
desarrollar un diagrama de flujo acerca del
procedimiento a realizar, con base en la
informacion proporcionada en el aulay las
referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

Independientes ( )

Recursos:

- Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de
técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
quimica forense .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y
sequridad .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .

Criterios de evaluacioén de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC2 Fase lll: Mecanismos de fase Il para eliminacion de téxicos.

Contenido: Metabolismo Fase I, Glucuronidacién, Sulfatacion, Conjugacion con glutation, Toxicidad mediada

por epoxido-hidrolasa.

EC2 F3 Actividad de aprendizaje 18: Apuntes de
clase de vias metabolicas de fase Il.

Realizar de manera individual, apuntes de clase
sobre los conceptos de vias metabdlicas de fase II,
con base en la informaciéon proporionada en el
aula, las referencias sefialadas en el apartado de
recursos u otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion y retroalimentacion.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal () Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:
- Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). El ABC
de la toxicologia 2017 .
- Repetto Jiménez,
fundamental .
- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de apuntes de clase .

EC2 F3 Actividad de aprendizaje 19: Practica de
laboratorio 6.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
la cuantificacion de acido acetilsalicilico en orina,
desarrollar un diagrama de flujo acerca del
procedimiento a realizar, con base en la
informacion proporcionada en el aulay las
referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:

- Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de
técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
quimica forense .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y
seguridad .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .
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1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC2 F3 Actividad de aprendizaje 20: Lectura
critica de capitulo de libro.

Realizar de manera individual, una lectura
critica sobre un capitulo de libro de toxicologia, con
base en las referencias sefaladas en el apartado
de recursos.

Seguir intrucciones por parte del facilitador.

1 hr. Virtual
2 hrs. Independientes

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual (X) Equipo ( )
Independientes (X)

Recursos:
- Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). El ABC
de la toxicologia 2017 .
- Repetto Jiménez,
fundamental .
- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de lectura critica .

EC2 F3 Actividad de aprendizaje 21: Practica de
laboratorio 7.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
la cuantificacion de cafeina en muestra problema,
desarrollar un diagrama de flujo acerca del
procedimiento a realizar, con base en la
informacion proporcionada en el aulay las
referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

2 hrs. Virtuales
2 hrs. Laboratorio

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:

- Facultad de Quimica, UNAM. (2001). Manual de
Laboratorio de Toxicologia .

- Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de
técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
quimica forense .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y
seguridad .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC2 Fase IV: Respuestas coordinadas a la toxicidad.

Contenido: Respuesta inmediata al dafio téxico, Coordinacién a la respuesta ante quimicos reactivos,
Reparacién del dafo celular, Regulacion de la apoptosis y necrosis.

EC2 F4 Actividad de aprendizaje 22: Apuntes de
clase de la respuesta inmediata al daio toxico.

Realizar de manera individual, apuntes de clase
sobre la respuesta inmediata al dafio toxico, con

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal (X) Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ()
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base en la informacién proporcionada en el aula,
las referencias sefialadas en el apartado de
recursos u otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacion y retroalimentacion.

2 hrs. Aula
1 hr. Virtual

Recursos:
- Montiel Falcon, H. y Ron Aguirre, A. (2018). EL ABC
de la toxicologia 2017 .
- Repetto Jiménez,
fundamental .
- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de apuntes de clase .

EC2 F4 Actividad de aprendizaje 23: Mapa
conceptual de Respuesta coordinada a la
toxicidad.

Elabora de manera individual, un mapa conceptual
de la respuesta coordinada a la toxicidad, con base
en la informacion proporcionada en el aula, las
referencias sefialadas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos

por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual (X) Equipo ( )
Independientes ( )

Recursos:

- Gonzalez Yépez, R. (2018). Introduccion a la
toxicologia de los alimentos: una perspectiva global.

- Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). El ABC
de la toxicologia 2017 .

- Repetto Jiménez,
fundamental .

- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

M. (2010). Toxicologia

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de mapa conceptual .

EC2 F4 Actividad de aprendizaje 24: Practica de
laboratorio 8.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
la representacion del dafio celular, desarrollar un
diagrama de flujo acerca del procedimiento a
realizar, con base en la informacion proporcionada
en el aula y las referencias sefaladas en el
apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

2 hrs. Virtuales
2 hrs. Laboratorio

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:
- Montiel Falcon, H. y Ron Aguirre, A. (2018). EI ABC
de la toxicologia 2017 .

- Repetto Jiménez, M. (2010). Toxicologia
fundamental .
- Roldan Reyes, E. (2016). Introduccién a la
toxicologia .

- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .
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Evaluacion formativa:
- Mapa conceptual del ciclo intraorganico de toxicos.
- Cuadro comparativo de reacciones de fase I.
- Apuntes de clase de vias metabdlicas de fase Il
- Mapa conceptual de Respuesta coordinada a la toxicidad.

Fuentes de informacion

1. Baelo Alvarez, M.E.; Martinez Pastor, F; Machado Garcia, M.G. et al. (2013). Manual de seguridad y
buenas practicas en el laboratorio. Editorial de la Universidad de Ledn. Espania.
https://servicios.unileon.es/gestion-de-residuos/wp-content/blogs.dir/34/files/2014/03/quia-de-sequridad-

y-buenas-practicas-en-el-laboratorio.pdf
2. Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatolégica: principios generales de los alimentos. Ediciones Diaz
de Santos. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/62981
3. Calvo Bruzos, S. C. (2012). Nutricion, salud y alimentos funcionales. UNED - Universidad Nacional de
Educacion a Distancia. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/48512
4. Facultad de Quimica, UNAM. (2001). Manual de Laboratorio de Toxicologia. Editorial de Ciudad
Universitaria UNAM. México. http://depa.fquim.unam.mx/Toxicologia/manual%20de %20toxi.pdf
5. Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia basica sobre seguridad alimentaria. Ediciones Diaz de
Santos. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/53162
6. Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
quimica forense. Editorial Praia. Argentina. http://cqfp.pe/wp-
content/uploads/pdf/toxicologia_may 2019/Manual_Toxicologia_editado_oct_2006 Luis_Ferrari.pdf
7. Gonzélez Yépez, R. (2018). Introduccién a la toxicologia de los alimentos: una perspectiva global.
CATEDEA, vol. 2: 37-55. Enero — Diciembre. Venezuela.
8. Hobbs, B.C. y Roberts, D. (1997). Higiene y toxicologia de los alimentos. (3ra. Ed). Editorial Acribia.
Espana.
9. Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y seguridad (5a. ed.). Fundacién
Proturismo. https://elibro.net/es/Ic/uesl/titulos/77383
10. Montiel Falcén, H. y Ron Aguirre, A. (2018). ElI ABC de la toxicologia 2017. Editorial Alfil, S. A. de C.
V. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/117511
11. Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas de analisis de alimentos. Editorial de la Universidad
Politécnica de Valencia. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/57451
12. Repetto Jiménez, M. (2010). Toxicologia fundamental (4a. ed.). Ediciones Diaz de
Santos. https://elibro.net/es/Ic/uesltitulos/53186
13. Roldan Reyes, E. (2016). Introduccion a la toxicologia. Editorial de la UNAM, FES Zaragoza. México.
https://www.zaragoza.unam.mx/wp-content/Portal2015/publicaciones/libros/cbiologicas/libros/Toxico-
ago18.pdf
14. Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000). Toxicologia de alimentos. Editorial del Instituto Nacional de
Salud Publica. México.
https://www.fio.unicen.edu.ar/usuario/gmanrique/images/Toxicologia_de_Alimentos_VegaFlorentino.pdf
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Elemento de competencia 3: Analizar los principales grupos de agentes toxicos presentes en los alimentos,
con el fin de detectar y evaluar los mas frecuentes en sistemas de producciéon y manejo alimenticio para el
establecimiento de niveles de calidad 6ptimos de acuerdo con los parametros maximos de sustancias toxicas

permitidos.

Competencias blandas a promover: Enfoque en la calidad

EC3 Fase I: Agentes toxicos naturalmente presentes en los alimentos.

Contenido: Leguminosas, Cereales, Bebidas estimulantes, Péptidos y proteinas téxicas, Aminoacidos toxicos,
Gosipol, Capsaicina, Toxinas en mariscos y peces, Antivitaminas.

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 25: Apuntes de
clase de toxicos naturales en alimentos.

Realizar de manera individual, apuntes de clase
sobre los toxicos naturales en alimentos, con base
en la informacion proporcionada en el aula, las
referencias sefialadas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacion y participar en la retroalimentacién
grupal.

2 hrs. Aula
1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal (X) Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:

- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatoldgica:
principios generales de los alimentos .

- Castro Rios, K. (2011). Tecnologia de alimentos .

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: quia
basica sobre seguridad alimentaria .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de apuntes de clase .

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 26: Cuadro
comparativo de téxicos alimenticios naturales.

Realizar en equipo, un cuadro sinoptico sobre los
toxicos alimenticios naturales, con base en la
informacion proporcionada en el aula, las
referencias sefaladas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacion y participar en la retroalimentacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Independientes

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo (X)

Recursos:

- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatoldgica:
principios generales de los alimentos .

- Castro Rios, K. (2011). Tecnologia de alimentos .

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia
basica sobre seguridad alimentaria .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de cuadro comparativo .

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 27: Practica de
laboratorio 9.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
sustancias toxicas presentes en productos de
cereales, desarrollar un diagrama de flujo acerca
del procedimiento a realizar, con base en la
informacion proporcionada en el aulay las

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:
- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatolégica:
principios generales de los alimentos .
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referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

- NORMA Oficial Mexicana NOM-187-SSA1/SCFI-
2002 , Productos y servicios. Masa, tortillas,
tostadas y harinas preparadas para su elaboracion y
establecimientos donde se procesan.

- Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008 ,
Productos y servicios. Cereales y sus productos,
harinas de cereales, sémolas o semolinas, alimentos
a base de cereales, semillas comestibles, de
harinas, sémolas 0 semolinas o sus mezclas.

- Soriano del Castillo, J.M. (2015). Micotoxinas en
alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC3 F1 Actividad de aprendizaje 28: Practica de
laboratorio 10.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
sustancias toxicas presentes en productos lacteos,
desarrollar un diagrama de flujo acerca del
procedimiento a realizar, con base en la
informacion proporcionada en el aulay las
referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio (X)

Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes ( )

Recursos:

- Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de
técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
guimica forense .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccidn, técnica y
sequridad .

- Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-243-SSA1-
2005, Productos y servicios. Leche, férmula lactea,
producto lacteo combinado y derivados lacteos.
Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos
de prueba.

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC3 Fase II: Agentes toxicos generados durante el procesamiento de alimentos.

Contenido: Compuestos producidos por altas temperaturas, Reacciones de Maillard, Degradacién de
aminoacidos y proteinas, Termodegradacién de lipidos, Nitrosaminas, Formacion de aminas biégenas.

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 29: Apuntes de
Clase de toxicos producidos por
procesamiento.

Realizar de manera individual, apuntes de clase
sobre los toxicos producidos por procesamiento,
con base en la informacién proporcionada en el

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal (X) Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ( )

Recursos:
- Badui, D.S. (2006). Quimica de los Alimentos .
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aula, las referencias sefaladas en el apartado de
recursos u otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacioén y participar en la retroalimentacién
grupal.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual

- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatolégica:
principios generales de los alimentos .

- Castro Rios, K. (2011). Tecnologia de alimentos .

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia
basica sobre seguridad alimentaria .

- Requena Pelaez, J. M. (Coord.). (2015).
Manipulacién de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de apuntes de clase .

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 30: Cuadro
comparativo de toxicos generados por
procesamiento.

Realizar en equipo, un cuadro comparativo sobre
los toxicos alimenticios producidos por
procesamiento de los alimentos, con base en la
informacion proporcionada en el aula, las
referencias sefialadas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes (X)

Recursos:

- Badui, D.S. (2006). Quimica de los Alimentos .

- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatoldgica:
principios generales de los alimentos .

- Castro Rios, K. (2011). Tecnologia de alimentos .

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia
basica sobre seguridad alimentaria .

- Requena Pelaez, J. M. (Coord.). (2015).
Manipulacion de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de cuadro comparativo .

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 31: Reporte de
investigacion de termodegradacién de lipidos.

Elabora de manera individual, un reporte de
investigacion sobre la termodegradacion de lipidos,
con base en la informacién proporcionada en el
aula, las referencias sefaladas en el apartado de
recursos u otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacion y participar en la retroalimentacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Independientes

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual (X) Equipo ( )
Independientes (X)

Recursos:
- Badui, D.S. (2006). Quimica de los Alimentos .
- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatoldgica:
principios generales de los alimentos .
- Castro Rios, K. (2011). Tecnologia de alimentos .
- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: quia
basica sobre seguridad alimentaria .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de reporte escrito .

EC3 F2 Actividad de aprendizaje 32: Practica de
laboratorio 11.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)
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la reaccion de Maillard, desarrollar un diagrama de
flujo acerca del procedimiento a realizar, con base
en la informacion proporcionada en el aula y las
referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con
los criterios establecidos por el facilitador y enviar
por plataforma para su evaluacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

Recursos:

- Badui, D.S. (2006). Quimica de los Alimentos .

- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatolégica:
principios generales de los alimentos .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y
sequridad .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC3 Fase llI: Efecto téxico de los aditivos alimentarios.

Contenido: Conservadores, Colorantes, Potenciadores y acentuadores de sabor, Ant[oxidantes, Saborizantes
y aromatizantes (“flavor”), Edulcorantes, Nitratos y nitritos, Cloruro de sodio, Sulfitos, Acidos organicos,
Gomas, Emulsificante polisorbatos, Antiaglomerantes, Sustitutos de grasa.

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 33: Cuadro
comparativo de aditivos alimentarios toxicos.

Elaborar de manera individual, un cuadro
comparativo sobre los aditivos alimenticios con
potencial efecto toxico, con base en la informacién
proporcionada en el aula, las referencias sefialadas
en el apartado de recursos u otras fuentes
confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacion y participar en la retroalimentacién
grupal.

1 hr. Aula
1 hr. Virtual

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal (X) Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:

- Badui, D.S. (2006). Quimica de los Alimentos .

- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatoldgica:
principios generales de los alimentos .

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: quia
basica sobre seguridad alimentaria .

- Requena Pelaez, J. M. (Coord.). (2015).
Manipulacion de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de cuadro comparativo .

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 34: Practica de
laboratorio 12.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
la cuantificacion de benzoato de sodio en
alimentos, desarrollar un diagrama de flujo acerca
del procedimiento a realizar, con base en la
informacion proporcionada en el aulay las
referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio (X)

Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes ( )

Recursos:

- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatoldgica:
principios generales de los alimentos .

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia
basica sobre seguridad alimentaria .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccidn, técnica y
seqguridad .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .
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1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 35: Reporte de
investigacion de edulcorantes.

Elabora de manera individual, un reporte de
investigacion sobre los edulcorantes alimenticios,
con base en la informacién proporcionada en el
aula, las referencias sefaladas en el apartado de
recursos u otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio ( )

Grupal () Individual (X) Equipo ( )
Independientes (X)

Recursos:
- Badui, D.S. (2006). Quimica de los Alimentos .
- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatoldgica:
principios generales de los alimentos .
- Calvo Bruzos, S. C. (2012). Nutricién, salud y
alimentos funcionales .
- Castro Rios, K. (2011). Tecnologia de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de reporte escrito .

EC3 F3 Actividad de aprendizaje 36: Practica de
laboratorio 13.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre
los aditivos alimentarios, desarrollar un diagrama
de flujo acerca del procedimiento a realizar, con
base en la informacion proporcionada en el aula y
las referencias sefialadas en el apartado de
recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:
- Badui, D.S. (2006). Quimica de los Alimentos .
- Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatolégica:
principios generales de los alimentos .
- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y

sequridad .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de reporte de practica .

EC3 Fase IV: Contaminantes ambientales presentes en los alimentos.

Contenido: Plaguicidas, Metales toxicos, Energia ionizante e irradiacion en alimentos.

EC3 F4 Actividad de aprendizaje 37: Apuntes de
Clase de Contaminantes en Alimentos.

Realizar de manera individual, apuntes de clase
sobre los contaminantes en alimentos, con base en
la informacién proporcionada en el aula, las
referencias sefialadas en el apartado de recursos u
otras fuentes confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos

Tipo de actividad:
Aula (X) Virtuales (X)
Grupal (X) Individual (X)
Independientes ( )

Laboratorio ( )
Equipo ()

Recursos:
- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccién, técnica y

seqguridad .
- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
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por el facilitador, enviar por plataforma para su
evaluacion y participar en discusion grupal.

2 hrs. Aula
1 hr. Virtual

de analisis de alimentos .

- Requena Peldez, J. M.
Manipulacién de alimentos .

- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

(Coord.). (2015).

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de apuntes de clase .

EC3 F4 Actividad de aprendizaje 38: Practica de
laboratorio 14.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio sobre metales en
agua, desarrollar un diagrama de flujo acerca del procedimiento
a realizar, con base en la informacion proporcionada en el
aula y las referencias sefialadas en el apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con los criterios
establecidos por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
2 hrs. Laboratorio

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X) Laboratorio (X)

Grupal () Individual ( ) Equipo (X)
Independientes ( )

Recursos:

- Facultad de Quimica, UNAM. (2001). Manual de
Laboratorio de Toxicologia .

- Giannuzzi, L. y Ferrari, L.A. (2006). Manual de
técnicas analiticas en el laboratorio de toxicologia y
quimica forense .

- NORMA Oficial Mexicana NOM-117-SSA1-1994 ,
Bienes y servicios. Método de prueba para la
determinacion de cadmio, arsénico, plomo, estafio,
cobre, fierro, zinc y mercurio en alimentos, agua
potable y agua purificada por espectrometria de
absorcién atoémica.

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

EC3 F4 Actividad de aprendizaje 39: Mapa
conceptual de contaminantes ambientales en
alimentos.

Elaborar de manera individual, un mapa
conceptual sobre los contaminantes ambientales
toxicos en alimentos, con base en la informacion
proporcionada en el aula, las referencias sefialadas
en el apartado de recursos u otras fuentes
confiables.

Entregar de acuerdo con los criterios establecidos
por el facilitador y enviar por plataforma para su
evaluacion.

1 hr. Virtual
1 hr. Independiente

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual (X)
Independientes (X)

Laboratorio ( )
Equipo ( )

Recursos:

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia
béasica sobre seguridad alimentaria .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccién, técnica y
sequridad .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .

- Valle Vega, P. y Lucas Florentino, B. (2000).
Toxicologia de alimentos .

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de mapa conceptual .
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EC3 F4 Actividad de aprendizaje 40: Practica de
laboratorio 15.

Realizar en equipo, la practica de laboratorio
sobre plaguicidas en alimentos, desarrollar un
diagrama de flujo acerca del procedimiento a
realizar, con base en la informacion proporcionada
en el aula y las referencias senaladas en el
apartado de recursos.

Elaborar el reporte de la practica, de acuerdo con
los criterios establecidos por el facilitador y enviar
por plataforma para su evaluacion.

2 hrs. Virtuales
2 hrs. Laboratorio

Tipo de actividad:
Aula () Virtuales (X)

Grupal () Individual ( )
Independientes ( )

Laboratorio (X)
Equipo (X)

Recursos:

- Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia
basica sobre seguridad alimentaria .

- Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y
sequridad .

- Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas
de analisis de alimentos .

- Requena Pelaez, J. M.
Manipulacién de alimentos .

(Coord.). (2015).

Criterios de evaluacion de la actividad:

Rubrica de practica de laboratorio .

Rubrica de reporte de practica .

Evaluacion formativa:

- Cuadro comparativo de téxicos alimenticios naturales.

- Cuadro comparativo de téxicos generados por procesamiento.

- Cuadro comparativo de aditivos alimentarios toxicos.

- Mapa conceptual de contaminantes ambientales en alimentos.

Fuentes de informacion

1. Bello Gutiérrez, J. (2015). Ciencia bromatolégica: principios generales de los alimentos. Ediciones Diaz
de Santos. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/62981

2. Calvo Bruzos, S. C. (2012). Nutricién, salud y alimentos funcionales. UNED - Universidad Nacional de
Educacion a Distancia. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/48512

3. Castro Rios, K. (2011). Tecnologia de alimentos. Ediciones de la U.

https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/7096

4. Garcia Fajardo, I. (2014). Alimentos seguros: guia basica sobre seguridad alimentaria. Ediciones Diaz de
Santos. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/53162

. Gonzalez Yépez, R. (2018). Introduccion a la toxicologia de los alimentos: una perspectiva global.
CATEDEA, vol. 2: 37-55. Enero — Diciembre. Venezuela.

. Medin, R. (2016). Alimentos: introduccion, técnica y seguridad (5a. ed.). Fundacion Proturismo.
https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/77383

. NORMA Oficial Mexicana NOM-187-SSA1/SCFI-2002, Productos y servicios. Masa, tortillas, tostadas y
harinas preparadas para su elaboracién y establecimientos donde se procesan. Especificaciones

sanitarias. Informacion comercial. Métodos de prueba.

. Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-243-SSA1-2005, Productos y servicios. Leche, formula lactea,
producto lacteo combinado y derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias. Métodos de
prueba.

. Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos, harinas
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de cereales, sémolas o semolinas, alimentos a base de cereales, semillas comestibles, de harinas,
sémolas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacién. Disposiciones y especificacioes
sanitarias y nutrimentales. Métodos de prueba.

10.

Politécnica de Valencia. https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/57451

11.

https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/117774
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https://elibro.net/es/Ic/ues/titulos/63010

Peris Trotaada, M. (2017). Cuestiones y problemas de analisis de alimentos. Editorial de la Universidad

Requena Pelaez, J. M. (Coord.). (2015). Manipulacién de alimentos. Editorial ICB.

. Soriano del Castillo, J.M. (2015). Micotoxinas en alimentos. Ediciones Diaz de Santos.

Politicas

Para el desarrollo 6ptimo del curso
el alumno debera cumplir con las
siguientes politicas mismas que se
definiran al inicio del curso:

« Cumplir con la entrega de
trabajos, ya sea en fisico o
plataforma, en tiempo y forma.

- Se aceptaran trabajos
después de la fecha
establecida con una menor
valoracion.

- En caso de plagio, el alumno
no obtendra la competencia en
la evaluacién correspondiente
al trabajo.

« Tener por lo menos el 90% de
asistencia tanto en clases
presenciales (aula y
laboratorio) como en horas
plataforma.

- Evitar los retardos. El tiempo
de tolerancia para entrar al
aula es de 10 minutos.
Después de dicho tiempo el
alumno no tendra derecho a
ingresar al aula.

- Portar el uniforme completo en
todo momento.

- No estan permitidos celulares,
tablets, laptops, al menos que
la actividad lo requiera y su
uso esté aprobado por el

Metodologia

Es responsabilidad del estudiante
gestionar los procedimientos
necesarios para alcanzar el
desarrollo de las competencias del
curso.

ElI curso se desarrollara
combinando sesiones presenciales
y virtuales, asi como practicas
presenciales en laboratorios,
campos o0 a distancia en
congruencia con la naturaleza de la
asignatura.

Los productos académicos escritos
deberan ser entregados en formato
PDF en la plataforma institucional.

El curso de Toxicologia de los
Alimentos estd basado en el
modelo educativo ENFACE, en
donde se pretende que el alumno

adquiera las competencias
planteadas en la secuencia
didactica.

Al inicio del curso, se le da a
conocer al alumno el contenido del
mismo, actividades a realizar como
exposiciones, resolucién de casos,
asi como los recursos didacticos y
herramientas para lograr obtener
satisfactoriamente la competencia
de la materia.

Para este curso se formaran
equipos de trabajo, con los cuales
se trabajara a lo largo del semestre
en distintas actividades.

Las clases presenciales seran
guiadas por el docente facilitador

Evaluacion

ARTICULO 27. La evaluacion es el
proceso que permite valorar el
desarrollo de las competencias
establecidas en las secuencias
didacticas del plan de estudio del
programa educativo
correspondiente.

Su metodologia es integral y
considera diversos tipos de
evidencias de conocimiento,
desempefio y producto por parte
del alumno.

ARTICULO 28. Las modalidades
de evaluacion en la Universidad
son:

1. Diagnostica permanente,
entendiendo esta como la
evaluacién continua del
estudiante durante la
realizacion de una o varias
actividades;

2. Formativa, siendo esta, la
evaluacién al alumno durante
el desarrollo de cada
elemento de competencia; y

- Sumativa es la evaluacion

general de todas y cada una
de las actividades y evidencias
de las secuencias didacticas.

Solo los resultados de la
evaluacion sumativa tienen efectos
de acreditacion y seran reportados
al departamento de registro y
control escolar.
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docente del curso. El uso de
estos dispositivos por parte del
alumno lo vera obligado a
abandonar el aula con su
respectiva falta.

- Se fomentara un espacio
positivo de trabajo. El alumno
debera abandonar el aula
cuando muestre actos
respetuosos o de lenguaje no
apropiado hacia sus
compafieros o docentes y sera
motivo de falta.

del curso, quien proporcionara la
informacién necesaria para la
comprension del tema.

Las exposiciones presentadas por
los alumnos siempre seran
retroalimentadas por los demas
compaferos asi como por el
facilitador.

Al final del curso, se realizara una
autoevaluacion para reflexionar
sobre el aprendizaje obtenido en la
materia.

ARTICULO 29. La evaluacion
sumativa sera realizada tomando
en consideracion de manera
conjunta y razonada, las evidencias
del desarrollo de las competencias
y los aspectos relacionados con las
actitudes y valores logradas por el
alumno.

Para tener derecho a la evaluacion
sumativa de las asignaturas, el
alumno debera:

1. Cumplir con la evidencia de
las actividades establecidas
en las secuencias didacticas;

2. Asistir como minimo al 70%
de las sesiones de clase
impartidas.

ARTICULO 30. Los resultados de
la evaluacién expresaran el grado
de dominio de las competencias,
por lo que la escala de evaluacion
contemplara los niveles de:

1. Competente sobresaliente;
2. Competente avanzado;

- Competente intermedio;

1. Competente basico; y

2. No aprobado.

El nivel minimo para acreditar una
asignatura sera el de competente
basico.

Para fines de acreditacién los
niveles tendran un equivalente
numeérico conforme a la siguiente
tabla:

Competente
sobresaliente
Competente avanzado
Competente intermedio
Competente basico

No aprobado
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