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|. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA:

La Toxicologia de alimentos evalUa sistemdticamente la presencia de factores antinutricionales
o sustancias potencialmente nocivas presentes en los alimentos con el objeto de garantizar su
inocuidad y asegurar que el ser humano no sea expuesto al consumo de alimentos en
cantidades o condiciones daninas para la salud.

La asignatura contribuye a profundizar los aspectos toxicoldgicos de estos componentes que
se encuentran en los alimentos tradicionales y los nuevos alimentos, evaluando los riesgos de
exposicion del ser humano y proponiendo estrategias para la inactivacién o reduccion de
estos toxicos presentes en alimentos y dando cumplimiento a las legislaciones establecidas en
relaciéon con los Limites Méximo de Residuos (LMR).

Il. SUMILLA:

La asignatura de Toxicologia de Alimentos (E), pertenece al drea de estudios de
Especialidad, es de naturaleza tedrico — practico. La toxicologia de alimentos tiene como
principios- brindar al estudiante los conocimientos sobre las sustancias toxicas en los
alimentos, prevencién de intoxicaciones alimentarias, agentes téxicos naturales en los
alimentos y téxicos antropogénicos, aditivos alimentarios. Alergias alimenticias. Aspectos
toxicolégicos. Evaluacion de la toxicidad. Toxicidad aguda de corto y largo plazo.

Con fines diddcticos el curso de Toxicologia de Alimentos se ha dividido en cuatro
unidades:
Unidad 1.- Fundamentos de Toxicologia, Toxicos naturales, alergias de origen
alimentario.
Unidad 2.- Toxinas en Pescados y Mariscos, Toxicidad en Aditivos, Aminas
Bidgenas, Micotoxinas.
Unidad 3.- Toxinas de origen Microbiano, Residuos de Plaguicidas en Alimentos,
Toxicidad de Metales Pesados, Migracién de sustancias Toxicas.
Unidad 4.- Residuos de Medicamentos de uso Veterinario, Contaminantes
Ambientales, Manejo Intfegrado de Plagas


mailto:eebarrientosa@unac.edu.pe

lll. COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA.

COMPETENCIAS GENERICAS:

e Culminando la Asignatura, el alumno serd capaz de conocer y aplicar los conceptos bdsicos
e intermedios de la Toxicologia de Alimentos.
e Capacidad de realizar investigaciones en el drea de la ciencia la Toxicologia.

e Habilidades en el uso de las tecnologias modernos para identificar sustancias toxicas en los

alimentos.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

1) Identifica y evalla los procesos toxicoldgicos especificos en la Toxicologia de Alimentos.
2) Determina los factores que influyen en los diferentes procesos Toxicoldgicos.
3) Reconoce y evalta las ciencias toxicoldgicas para el andlisis y optimizacién de las toxinas

en los alimentos.

IV.PROGRAMACION POR UNIDADES DE APRENDIZAJE

PRIMERA UNIDAD: Fundamentos de Toxicologia, Téxicos naturales, alergias de origen alimentario.

DURACION: Semanas: 1°, 2°, 3° y 4°.

CAPACIDADES:

Explica la importancia del conocimiento de la Toxicologia de Alimentos e identifica las acciones a tomar
frente a un alimento que potencialmente pueda estar contaminado con metabolitos tdxicos.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS:

CONTENIDO CONTENIDO p
SEMANA CONTENIDO CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL PRACTICA
Debate el concepto de la
TOXICOLOGIA DE Toxicologia de los Demuestra actitud Métodos de Evaluacion de
o1 ALIMENTOS. PRINCIPIOS Y | alimentos y el estudio de requrjsoble en la Toxicidad. Seminario.
CONDICIONES GENERALES. | la historia de Toxicologia. relacion con la
importancia de la Investigacién Formativa -
Toxicologia de Infroduccién Lineamientos
Alimentos.
Uso de fuentes Bibliogrdficas
Elabora un mapa De,ToIIo y estudia los y papers cientificos
FUNDAMENTOS DE LA ﬁggéizguriléi?gslglstomes (rllqifeefrzcrjwocsiculC;(I:'(;Cs1 toxinas relacionados con la
TOXICOLOGIA DE LOS de la materia en alimentos. Toxicologia de los
02 ALIMENTOS. toxicologica. Alimentos.
ANALISIS DE RIESGO, Investigacién Formativa -
EVALUACION. Lectura de Literatura

Cientifica de Toxicologia
de los Alimentos




ALERGIAS DE ORIGEN

Clasifica e interpreta la

Atribuye valor a las

Identificacion de sustancias
quimicas causantes de

ALIMENTARIO Y SU literatura encargada condiciones que alergias.
03 RELACION CON EL SISTEMA | sobre alergias pueden afectar alas Investigacién Formativa —
INMUNOLOGICO. ocasionadas por los personas afectadas Planteamiento del
alimentos. por las alergias. Problema - Seguridad
Alimentaria.
Experimenta y conoce
AGENTES TOXICOS Desarrolla un seminario Identifica las diferentes sustancias téxicas
04 NATURALES EN ALIMENTOS. | sobre agentes téxicos diferentes sustancias en alimentos naturales.

naturales, usando la
bibliografia cientifica.

toxicas en los
alimentos naturales.

Investigacion Formativa -
Problemdtica en téxicos
natfurales en alimentos.

Indicadores de Evaluacion:

Semana 1: Analiza e identifica los conceptos tedricos y fundamentos de la Toxicologia de los alimentos.

Semana 2 y 3: Analiza, construye y discute los aspectos metodoldgicos del aprendizaje de la Toxicologia de los alimentos.

Semana 4: Conoce y aplica los conceptos de la toxicologia

SEGUNDA UNIDAD: Toxinas en Pescados y Mariscos, Toxicidad en Aditivos, Aminas Bidgenas, Micotoxinas.

DURACION: Semanas: 5°, 6°, 7°, 8°.

CAPACIDADES: Relaciona los procesos toxicolégicos que se presentan por accidn de las aminas bidgenas, toxinas
de pescado, aditivos y los alimentos que son relacionados con mds frecuencia, ampliando su conocimiento en la
Toxicologia de los Alimentos.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS:

referidos a las toxinas
encontradas en
pescados y mariscos.

CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO “
EMANA PRACTICA
S CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL crc
Desarrolla un Taller
sobre alimentos marinos
5° TOXINAS EN PESCADOS Debate con sentido Asume una actitud y sus toxinas.
SEMANA Y MARISCOS. critico los aspectos critica y valora la

importancia que tiene
el andlisis de las toxinas

en pescados y mariscos.

Investigacién Formativa
-Proyecto de
Investigacioén.




Investigacién Formativa
Desarrolla una Valora el estudio de - Exposiciéon de avances
Investigacién sobre los alimentos afectados por | de la problemdtica
6° TOXICIDAD EN ADITIVOS | glimentos que la presencia de aditivos | encontrada en
Y CONSERVANTES. contienen compuestos | y conservantes en alimentos son sustancias
SEMANA téxicos producto de la alimentos que se que se comportan
proliferacién de presentan como toxico como téxicos, producto
bacterias y Hongos. para algunos seres de la adicién de
humanos. aditivos y conservantes.
Desarrolla una Investigaciéon Formativa
7° TOXINAS PRODUCIDAS Investigacion sobre los Valora el estudio de - EXPOSICION:; de
SEMANA POR HONGOS. alimentos que alimentos afectados por | agvances de la
contienen compuestos los hongos y sus problemdtica registrada
MICOTOXINAS téxicos producto de la micotoxinas. de las sustancias toxicas
proliferacién de Hongos. encontradas en
alimentos, producto de
los hongos.
Debate con sentido Investigacién Formativa
8° critico los aspectos Asume una actitud Exposicién de la
referidos a la formacién | bastante criticay valora | problemdtica que se ha
SEMANA | AMINAS BIOGENAS de histamina, resultado | la importancia de la encontrado
de la descarboxilacion presencia de la relacionada con la
enzimdtica de histamina en vinos, Histamina y los
aminodcidos. quesos, embutidos, alimentos.
pescados, efc.

PRIMERA EVALUACION PARCIAL: 8va SEMANA

Indicadores de logro:

Semana 5: Debate sobre las principales estrategias para estudiar la Toxicologia de los Alimentos.

Semana é: Explica, analiza y valora los conceptos del proceso ensenanza aprendizaje sobre los alimentos y las
toxinas que pueden estar presentes por accidn microbiana.

Semana 7: Identifica y describe las competencias y valora los componentes cognoscitivos, actitudinales y Aplica
los criterios para identificar las sustancias toxicas presentes en los alimentos.

TERCERA UNIDAD: Toxinas de origen Microbiano, Residuos de Plaguicidas en Alimentos, Toxicidad de
Metales Pesados, Migracion de sustancias Toxicas.

DURACION: Semanas: 9°, 10°, 11° y 12°

CAPACIDADES: Establece, diferencias entre toxinas bacterianas y micotoxinas en alimentos, asi

también identifica los residuos de plaguicidas y metales pesados como sustancias toxicas.




PROGRAMACION DE CONTENIDOS:

SEMANA CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO PRACTICA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
Desarrolla una Valora el estudio de Investigacion Formativa -
Investigacién sobre los alimentos afectados por EXPOSICION; de avances
9° TOXINAS DE ORIGEN alimentos que contienen los microorganismos y su de la problematica
SEMANA | MICROBIANO. compuestos téxicos potencial contaminacién | encontrada en las
producto de la con foxinas. sustancias tfoxicas
proliferacién de bacterias. encontradas en alimentos.
Andliza el contenido de la | Asume una posicién de
informaciéon que afecta a | investigacién alas causas | Investigacion  Formativa:
10° RESIDUOS DE PLAGUICIDAS | |os alimentos por accién de toxicidad en los Literatura cientifica sobre
SEMANA | EN ALIMENTOS. de residuos de pesticidas alimentos por los residuos de pesticidas en
en alimentos. plaguicidas. alimentos.
Preparacion de Taller
sobre residuos de
pesticidas.
Desarrolla una Discrimina y valora la
METALES PESADOS investigacion sobre importancia de la Exposicion: Alimentos
11° IDENTIFICADOS EN metales pesados presencia de la toxicidad identificados con metales
SEMANA | ALIMENTOS. presentes en alimentos y de los metales pesados en | pesados y su implicancia
bebidas. los alimentos. en la salud humana.
MIGRACION DE Debate con sentido critico | Precisa las rutas de
SUSTANCIAS TOXICAS A sobre la migracién de las migracion por las cuales Investigacién  Formativa:
12° ALIMENTOS DE ENVASES DE | sustancias toxicas alos llegan las sustancias Literatura cientifica
SEMANA | PLASTICO, CERAMICA, alimentos, provenientes toxicas a los alimentos. Preparacion de Taller

VIDRIO, HOJALATA.

de materiales de
contacto como vidrio,
ceramica, hojalata,
pldstico.

Indicadores de logro:

Semana 9: Reconoce las principales rutas de la formacion de micotoxinas en los alimentos y sus consecuencias
en la ingesta progresiva de estas toxinas.

Semana 10: Reconoce las principales técnicas que hace posible identificar la presencia de restos de plaguicidas
en alimentos.

Semana 11: Elabora un estudio cientifico sobre los metales pesados que con frecuencia se observan en algunos
alimentos.

Semana 12: Elabora el proceso como se logra identificar a las sustancias toxicas que logran migrar de los
envases hacia los alimentos.

CUARTA UNIDAD: Residuos de Medicamentos de uso Veterinario, Contaminantes Ambientales,
Manejo Integrado de Plagas.

DURACION: tres Semanas: 13°, 14°y 15°




CAPACIDADES: Esboza y conduce acciones sobre las formas adecuadas para el manejo de los residuos
de medicamentos veterinarios y contaminantes ambientales. Describe los métodos actuales sobre el
manejo integrado de plagas.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS:

CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO “
SEMANA PRACTICA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
Exposicion:
13° CONTAMINANTES Reconoce y clasifica los Valora la informacién que | Contaminantes
SEMANA AMBIENTALES. contaminantes brinda y evalta los Ambientales.
HIDROCARBUROS ambientales, I(gte:)?e]gfsegsrgﬁ)gsles Investigacion Formativa:
AROMATICOS, DIOXINAS, h{drclacorburc?s orc'Jmohcos, contaminantes Avances de proyectos de
ACRILAMIDAS. dioxinas, acrilamidas ambientales . o
. I : investigacion.
identificadas en los
alimentos.
Clasifica los diversos Precisa los datos
criterios sobre el estudio obtenidos de la Invesi_ig_qcién Formativa:
14° MANEJO INTEGRADO DE detallado del Manejo informacioén cientifica Exposicion de los frabajos
SEMANA PLAGAS y SU RELACION Integrado de Plagas. respecto a la relaciéon de encﬁ_rgodtos sobre Plagas
CON LA TOXICOLOGIA la Toxicologia y el Manejo en Almentos.
Integrado de Plagas.
Clasifica los distintos
criterios sobre el estudio Investigacion Formativa-
15° CONTROL BIOLOGICO DE | desarrollado de los Contrasta el estudio de PROPUESTAS DE
SEMANA PROYECTOS DE

PLAGAS.

trabajos cientificos
referentes control
biolégico.

los frabajos grupales
aplicados al Control
Bioldgico y al Manejo
Infegrado de Plagas.

INVESTIGACION.

EXPOSICIONES DE
TRABAJOS ENCARGADOS.

Indicadores de logro

Semana 13: Planifica una sesién de aprendizaje para poder identificar los alimentos que potencialmente
pueden estar implicados con la presencia de residuos de medicamentos veterinarios.

Semana 14: Clasifica los tipos de evaluaciéon en funcion a la Biotecnologia y aplica los criterios de evaluacion.

Semana 15: Elabora un esquema de investigacién accidén en su prdctica en funcién a la investigacién de trabajos
relacionados a la Biotecnologia y describe los criterios de evaluacién.

EVALUACION FINAL: 16 va. Semana

EXAMEN SUSTITUTORIO: 17ava. Semana




V.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS:

Estrategias de ensenanza:

- Conferencia o clase magistral.

- Dindmica grupal: Desarrollo de laboratorio.
. Exposicidon de temas

Estrategias de aprendizaje

- Andlisis de lecturas: publicaciones cientificas.
- Elaboracion de informes

] Elaboracion de cuadros resumenes.

] Confeccion de mapas semdanticos.

VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

. Documentos impresos y manuscritos: Libros, folletos, revistas, entre otros materiales
impresos.

. Material audiovisual e informdtico: Videos, recursos electrénicos,

= Materiales: Pizarra, mota, plumones, etc.

- Equipos: Proyector multimedia.

VII. EVALUACION

Criterios: permanente e integral, Inherente al proceso de aprendizagje.
Tipos: evaluacion diagnédstica, evaluaciones formativas con laboratorios y la sumativa, derivada

el resultado de la evaluacién tedrica y de laboratorio.
Condiciones:

= La cdlificacién es vigesimal.

= La asistencia es obligatoria en un 90 %.

= Lainasistencia deberd ser justificada.

Se tomard una prueba de entrada que serd referencial

Instrumentos
ASPECTOS CRITERIOS INSTRUMENTOS
Organizacién de la informacion Fichas de evaluacion
CONCEPTUALES
PROCEDIMENTALES Ejercicios prdcticos Fichas de evaluacion
Participacién en los temas y Registro de Asistencia
ACTITUDINALES Trabajo en equipo

Promedio de Nota Final

EXAMENES TEORICOS Pesos
e  Examen Parcial (EP) 20 %
e  Examen Final (EF) 20 %
EXAMEN ACTITUDINAL (E. A.) 10%
PROMEDIO DE LABORATORIOS (LAB) 30 %
INVESTIGACION FORMATIVA (IF) 15%
PROYECCION Y RESPONSABILIDAD SOCIAL (PRS) 5%

NF = EP*0.20+EF*0.20+EA*0.10+LAB*0.30+IF*0.15+PRS*0.05

La calificacion serd vigesimal (20), requiriéndose una nota aprobatoria minima de once

(11).
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