| | PROGRAMA DE ESTUDIOS

hn#ﬂﬂmmn H o )
UNIVERSIDAD AIIT[IHI]MA I&THIPII.IIAH'A |
N
E\ - -
4 it | | Y
UNID?D IZTAPALAPA DIVISION CIENCIAS BIOLOGICAS Y DE LA SALUD 1/ 5¢

) ; | - 3
NDME?E DEL{ PLAN LICENCIATURA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS - - .

— F - ‘ ~ — L ”'
| CLAVE UNIDAD DE ENSENANZA-APRENDIZAJE CRED. 10
1“ — TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 2 - — -
2§§}057 ‘ | i -~ TIPO OPT.
H.TEOR. 30 [ — : — — TRIM._ L
- —— SERIACION | : VII-XII
H.PRAC. 4.0 [272 CREDITOS | - :
| ) | :
| 4 - - : : . N

OBJETIVO(S) :

Objé;iva General:

- me

Al final de la UEA el alumno sea capaz de:

R i

Conocer los principales agentes t@xicos vinculados con la produccidn y

consumo de los alimentos. Que conmzca el origen de su aparicidn en los

ali@entms!vehiculﬂ y valore su 1mportanc1a desde diversos puntos de vista:
, nutritivo, sensorial, econdmico y lético. Que comprenda su trayectoria vy
| efecto en' el organismo, como son: sus vias de entrada, su efecto, su

L] h 1 ot
bio-transformacidn Y le mecanlsmos de ellmlnac10n tomando en cuenta también
las propiédades de los allmenFos

Objetivos Parciales:
| ;

Al final ée la UEA el alumno sea capaz de:

: L] l

{ - Identlflcar los . principales compuestms téxicos que se pueden encontrar en
13ds allmentos de origen vegetal y animal, tanto en su estadc natural como
eﬂ los prccesadms

- Recanccgr las condiciones que favorecen el desarrollo de los diferentes
chpuesFos toxicos.

- Reconocer los efectos bioldgicos de los compuestos tdxicos en el organismo,
cdmo  son: la mutagﬁnesiﬁh teratogénesis, carcinogénesis, intoxicaciones,
aﬂerglas etc. I h

- Familiarizarse con las Normas Oficiales Mexicanas y c¢on otros sistemas de

4rmat1v1dad internacional Eelac1ﬂnados con los compuestos tdxicos.

- Récanmc&r las vias de entrada de lDS compuestos tdxicos al organismo y los

drferentes mecanismos para su manejo y eliminacidn.
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CONTENIDO SINTETICO: R -

w i
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Introducc1on a la UEA. - 3

-

Fmpcr?aHC1a de 1la tDXlCGngla de allmentps Yy su relac1cn_con el comerC1o
nacional e 1nternac1onal oo

- —,— e o]

- - -

o — a— —_ T " - =—— —_— -_ - ——

| . |

Fermlﬁcs empleados en toxacalﬂgla _ X _ .
Allmentms “buenos” vy "malos”.

Pr1nc1p1¢s de supervivencia. . .

Requ1§1t¢s de los métodos- de—ellmlnac1cn*de los—compuestos téxicos de los
allmentcs - . : :
Importancia de la toxlcologla~- de “los _allmentos en- la formacién
profesional del Ingeniero! en Allﬁéntms . - S
ngpuestos tdxicos EL allantos de origen animal.
'mepuestcs téxicos en carhes y productos carnicos.
Ichpuestos tdxicos en 1eche Y prmductﬂs lacteos. T
Compuestos tdxicos en el hlgado de diferentes anlmales.
IFﬂmpugstos téxicos en el huevo.

Ifnmpuéstﬁs tdxicos en animales marinos. B
qupue;th tOxicos en alimentos ﬁ% origen vegetal. ,
Goitrdgenos. ; _ ]
gluCGéldms cianogénicos. :
Substanc1as fendlicas.
lnhlbldores de la colinesterasa.
Rmina% biocgénicas.

I

Compueétas tdxicos prﬂduC1dms por lhongos.
Alcalmldes ergotaminicos y ergotismo. ' —
ﬁflatoxlnas | | |
JfTricotecenos. [ d

Micotoxinas producidas por los géneros Fusaria, Penicillia y Aspergilli.

Compuestos tdéxicos producidos por lbacterias.

Iintﬂxlcac1ones producidas por: ;Bacillus cereus, Clostridium botulinum,
Staphylocmcc1 |

Infecc1anes producidas por: Salmonella, Campylobacter jejuni, Clostridium
perfrlngens Esceherichia coli, listeria monocitogenes, Shigella, Vibrio,
Yersinia enterocolitica. |

Tpxici#ad producida por parasitos,| virus y priones.
Protozoa: E. histolytica, Giardi% lamblia, Toxoplasma gondii.
Para51tas intestinales: Trichiqella spiralis, Ascaris lumbricoides,
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6.3 Flrus -

6.4 Prlanes (partlculas protein1cqg_%gfecc1osa53 3 B ) o }

. q mpue§tos toéxicos_ en. alimentﬂs procesadﬂé
TOx1cos . producidos en los _pProcesos tecnolaglcas
Campuéstcs tOxicos en bebidas no | alcmhnllcas
TDx1C1dad produC1da por aditivos.} =
- e T

lagulcldas | I .
Bef1n1c1en D o]
Slstemas de claslflcac10n -
Efectos en el metabolismo humaqa

|
Prevenc1on | - t
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. Alerglas producidas por alimentos-
1 Definicién, i
Ziblntﬂmas [ i
.3 Deteccidn. |
4
S

~TrataTientG. | b -
‘Prevencién. . | T
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10. [Alimentos genéticamente modificados.

Definicidn.

Ejemﬁlﬂs: Resistencia a plagas, tolerancia a herbicidas, resistencia a
| enfermedades, taleranc1a al frlﬂ toleranica a sequia y salinidad.

10.3 Ventajas para la nutr1c10n, . produccidn de vacunas comestibles vy
fitorremediacidn.

Rieséos para el medio ambiente. f

Rlesgms para la salud humana. '
Norm?llzaC1gn

SltU&ClGn en México.
11.|D1eta|y cancer. i - |
11.1 Mecanismos de la carC1nmgenesls quimica.
11.% Nutrientes y céancer. |
11.3 Compuestos carcinogénicos. !

11.4 Prevencién de los rlesgms de exposicidn a carcindgenos.
]
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Actividades practicas de la UEA.

Practica 1. Aflatoxinas en cereales Yy leguminosas.

P .
Praﬁtlca 2. Oxidacidn de graﬁas
N ! . /
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_Praatlca 5 Metales pesados en allmentpsz
';Practlca 6- Lectinas en legumlnosas r

Practlca 3. Antibidticos en Iéche S

e ¢ TArE—-————— im ——

Practlca 4 Conservadorés en praductms carnicos.
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Practlca 7 Determinacién de nltrltos en praductms carnicos.

|
Practlca 9. Determinacién de hemaglntenlnas en leguminosas:

— F [T . [ ——
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~ |MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSERANZA-APRENDIZAJE:

— _‘._—_. b | ) ) i . )
Al 1n1c1o el profesor presentard el contenido de la UEAR, las modalidade

[ T — — e

criticas - ?e resclucidn de prcblema? reales derivados de la presencia de
toxﬁcos en alimentos Yy su . repercu51on en la poblacidén. El alumno le
presentara y dlscutlra’artlculms en temas seleccionados.

" o |

] LT |
'MODALIDADES DE EVALUACION: i

Evaluacidén Global:

|

Eva%uaciﬁn de Recuperacién:

A juicio del profesor, cansistiré en|una evaluacidn escrita que incluya t

cumplldos durante el trlmestfe.

| ; L |
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| BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Bibllﬂgrafla Necesaria:

. l L] - L] iy
Toxicolégica, Espaiia: Dlaz de Santos S. A.
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Praqglca § Determinacidn de nltrasamlnas en productos carnicos y pescada-

s de

-cunducc10n y los criterios de evaluacidén. El profesor expondrid y discutira
con flos élumnas apoyado por medios 'como pizarrdn y medios audiovisuales.
profesor gulara a los alumnos enj la comprensidn vy aplicacidn de rutas

El

los
era,

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidn terminal de
las“partes tedrica y practlca Las pflmeras podran realizarse por medio de la
_Egrﬁlc1pac1on del alumnm évaluac1$nes escritas, tareas, reportes escri
exposiciones e informes de : la parte practica. Los factores de ponderacidn
|serdn a juicio del profesor y se daran a conocer al inicio de la UEA.

tos,

odos

105|c0nten1dos tedricos vy practlcas de la UEA, o sdlo aquellos que no fueron

1. Bello,! J. Y Lopez de Cerfln A. (2001) Fundamentos de Ciencia

A

T \.ﬁ? llHWEHSlBAI] AUTONOMA METROPOLITANA

lhmdﬁﬁﬁﬁhmn

ADECUACION
; ! PRESENTADAALICOLEGIO AA?/?EMICO
| f ENLSU SESION NUM /

ELS RE T all» DELCOLEGIO

—a

) .

atlh
o - /
|
|
|




- I 1 Y

NOMBWE“DEE PLAN LICENCIATURA FN INGENIERIA DE LOS. ALIMENTOS 5/ S
L |

CLAVE 2331087 TOXICOLOGIA DE ALIHENTOS

\. [ _ S | J

4 | S ' N

2. Camean, A. __M.. y Repetto, M. (2006) Toxicologia Alimentaria, Espafia: Dias

de Saneos S.A. -
3. Cﬁrdﬂba, D. (2000) Toxicologia Manual Moderno, Colpmbia.

Cassarett y Doull. ME Graw{Hlll/Interamerlcana de Espafia, S. A.

Dias de Santas S.A. l

|Francis. Ny .

Bibliogrdfia Recomendable:
|

OTflClal Analytical Chemlsts

6. SFanley, T. 0. {(2004) Food and Nuqutlonal Tox1c01agy, EUA: CRC Press.
7. Stine, (K. E. y Brown, T- M. {2006} Principles of Toxicology, EUA: Taylors

4. laasen C. D. vy watkins, 1. B. (21005) Fundamentos de Toxicologia, Espaﬁa:

g

5. MEnc1as E. y Mayero, L. M. (2000} Manual de Tcxlcolagla Bésica, Eépaﬁa:

1. ﬂ 0.A.C. (2000) 0f1C1a1 Methﬂds of An&lisis, 17th ed., EUA: Association of

2. FAO Codex Alimentarius. (1995) Métodos de ZAndlisis y Muestreo. Vol. 13.,
%Fma, Italaia. -

Revistas. - L )

1. Food and Chemical Toxicology. |

2. Fﬂﬂd and Cosmetic Toxicology.

3. Jﬂurnal of Applied Toxicology. |

4. JFurnal of Medical Toxlcobogy

5. qurnal of Toxicological Sc1ence

6. TGKlCDngy | |
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