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1. Datos de identificacion:
Nombre de la unidad de aprendizaje: Seguridad de alimentos
Total de tiempo guiado (teérico y préctico): 80 horas
Tiempo guiado por semana: 4 horas
Total de tiempo autbnomo: 10 horas
Tipo de modalidad: Escolarizada
NUmero y tipo de periodo académico: 6° semestre
Tipo de unidad de aprendizaje: Obligatoria
Ciclo: Segundo
Area curricular: Formacién profesional fundamental (ACFP-F)
Créditos UANL: 3
Fecha de elaboracion: 11/08/2022
Responsable(s) de elaboracion: MC Karla Gpe. Garcia Alanis
Fecha de ultima actualizacion: No aplica
Responsable(s) de actualizacion: No aplica
2. Presentacion

La Unidad de Aprendizaje (UA) Seguridad de Alimentos esta constituida por 3 fases las cuales integran y brindan las
bases de la toxicologia de alimentos. En la fase 1 el estudiante distingue los factores involucrados en el proceso de
intoxicacion por compuestos xenobibticos e indices toxicologicos ademas de diferenciar los compuestos toxicos
presentes naturalmente en cereales y leguminosas. Se revisan péptidos, aminoacidos y proteinas toéxicas presentes en
los alimentos para evaluar su seguridad. En la fase 2 el estudiante examina los aditivos GRAS y los contaminantes
potencialmente toxicos que son regulados, como plaguicidas, metales toxicos, sus principales usos y limitaciones,
vinculando la normatividad respectiva y los métodos de prueba para detectarlos en alimentos. Por ultimo en la fase 3, el
estudiante relaciona las sustancias de caracter téxico generadas durante procesos de coccion (freido, horneado) y
fermentacion de los alimentos con la evaluacion de riesgo en casos reales de intoxicacion por alimentos o materias
primas.
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El estudiante lograra el aprendizaje a través de evidencias y practicas de laboratorio que desarrollan su pensamiento
I6gico asi como las competencias que le permiten elaborar el producto integrador de aprendizaje, el cual consiste en el
desarrollo de un reporte de investigacion de un alimento asignado por el profesor en donde se identifiquen los factores
gue se pueden involucrar en un proceso de intoxicacion, evaluando la toxicidad del alimento, de sus materias primas y de
procesos en donde se producen compuestos téxicos.

3. Proposito

El propésit% de esta unidad de aprendizaje (UA) es que el estudiante utilice los fundamentos de toxicologia e identifique
en los alimentos los principales peligros quimicos (téxicos) de origen natural, intencionales, accidentales y los generados
por proceso, haciendo uso de las tecnologias de informacion utilizando fuentes oficiales como lo son normas y legislacion
nacional e internacional, para desarrollar habilidades que le permitan evaluar su riesgo quimico cuando estos se
presentan en los diferentes grupos de alimentos de gran importancia para el desarrollo de alimentos inocuos, con calidad
ademas del aseguramiento de calidad en la industria alimentaria.

Mantiene relacién antecedente con Quimica de alimentos Il, tales como caracteristicas estructurales y fisicoquimicas de
lipidos, grasas, aceites, asi como de pigmentos y vitaminas, su estabilidad por el procesado y almacenamiento con el fin
de evitar que, durante estas etapas de elaboracién del alimento, los componentes antes mencionados interactiien o
desarrollen peligros quimicos (téxicos naturales, intencionales, accidentales y generados por proceso). Asi como, se
relaciona de forma subsecuente con Sistemas de calidad en alimentos ya que se evalUan este tipo de riesgos durante la
cadena de produccion de alimentos para implementar los prerrequisitos de un programa APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control) y con Evaluacion de calidad de alimentos ya que aporta conocimiento respecto al uso,
concentracion y generacion de sustancias toxicas.

Contribuye al desarrollo de competencias generales de la UANL al elaborar propuestas para el aseguramiento de los
alimentos de acuerdo con las mejores practicas consolidando el trabajo colaborativo (7.2.3) manteniendo una actitud de
compromiso y participando activamente en el uso de sustancias permitidas para la elaboracién de alimentos (9.3.2)
asumiendo el liderazgo para realimentar de manera oportuna y objetiva aspectos positivos/negativos de los demas sobre
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su labor para mejorar (13.3.2).

Asi mismo, contribuye a desarrollar las competencias especificas, al desarrollar alimentos y suplementos nutritivos en el
marco del conocimiento integral de las materias primas y alimentos logrando habilidades que el estudiante utilizara para
la obtencion de alimentos nutritivos y seguros (Esp3), asi como implementar sistemas de calidad requeridos en la
industria alimentaria aplicando el conocimiento del alimento, con respeto a la naturaleza para contribuir a una sociedad
sustentable (Esp4).

4. Competencias del perfil de egreso
Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje:

Competencias instrumentales:

7. Elaborar propuestas académicas y profesionales inter, multi y transdisciplinares de acuerdo a las mejores practicas
mundiales para fomentar y consolidar el trabajo colaborativo.

Competencias personales y de interaccion social:

9. Mantener una actitud de compromiso y respeto hacia la diversidad de practicas sociales y culturales que reafirman el
principio de integraciébn en el contexto local, nacional e internacional con la finalidad de promover ambientes de
convivencia pacifica.

Competencias integradoras:
13. Asumir el liderazgo comprometido con las necesidades sociales y profesionales para promover el cambio social

pertinente.
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Competencias especificas a las que contribuye la unidad de aprendizaje:

3. Desarrollar alimentos y suplementos nutritivos e inocuos de forma creativa, mediante la aplicacién del método cientifico
y conocimientos de formulaciébn en el marco de la normativa nacional e internacional y los requerimientos nutricios
vigentes avalados oficialmente, considerando la preponderancia en México de grupos poblacionales vulnerables y sus
necesidades nutricias, para contribuir de manera empatica al bienestar nutricional de la poblacion.

4. Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando de manera confiable y ética, el
conocimiento de las materias primas, alimentos, procesos tecnoldgicos y normativa correspondiente en el proceso de
mejora continua, para disminuir costos de produccion y/o aumentar la calidad de los productos alimenticios que consume
la poblacion.
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5. Representacion grafica

Fase 1: Fundamentos de toxicologia y Toxicos naturalmente presentes en los alimentos.
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en el proceso de intoxicacidn por compuestos toxicos .
compuestos xenobiodticos e indices presentes naturalmente E
toxicologicos. en alimentos. .

L}

.

Fase 2: Agentes toxicos aditivos y contaminantes presentes en los alimentos.
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Fase 3: Agentes|toxicos generados durante el procesado de los alimentos y riesgo de los compuestos

toxicos en alimentos y materias primas.
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Definir las sustancias de caracter Relacionar los agentes toxicos con
toxico generadas durante procesos la evaluacion de riesgo en casos
de coccidn, freido, horneado y reales de intoxicacion por
fermentacién de alimentos. alimentos o materias primas.
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6. Estructuraciéon en fases

Fase 1. Fundamentos de toxicologia y Toxicos naturalmente presentes en los alimentos.

Elemento de competencia: Distinguir los factores involucrados en el proceso de intoxicacion por compuestos
xenobiodticos e indices toxicoldgicos y diferenciar los compuestos téxicos presentes naturalmente en alimentos para
evaluar su seguridad.

Evidencias de Criterios de Actividades de .
. ~ L Contenidos Recursos
aprendizaje desempefio aprendizaje
Evidencia 1. | Elabora un cuadro | El profesor explica la | -Resefia historica de la | Aulay Proyector
Cuadro comparativo sobre | resefia  histérica y | toxicologia
comparativo agentes toxicos | generalidades de los Equipo de computo
sobre  agentes | naturales presentes | factores involucrados en | -Factores implicados en
toxicos en alimentos | un proceso de |el proceso de | Biblioteca y Base de
presentes de | (evidencia 1) | intoxicacion. intoxicacion: datos
forma natural en | asignados por el e Caracter toxico del
alimentos. profesor. Los estudiantes realizan xenobiotico NEXUS
la practica de laboratorio e Sistema bioldgico
_Inclu_ye factores | 1. Rep_orte, d_e calculo de ¢ Rutas de absorcién Microsoft Teams
implicados en el | potencial toxico y DL50 e Tiempo de
proceso de | (Actividad  ponderable interacciéon con el
intoxicacion, indi 1.1) ent | Manual ioti CODEX
intoxicacion, indices | 1.1) entregar el Manua xenobiotico
toxicoldgicos de Practicas e Excrecion del | ALIMENTARIO: codex
(composicion completando las xenobioticol STAN 192-1995
quimica, donde se | secciones de analisis de o Relacién dosis
encuentra resultados, discusion, repuesta Normas Oficiales
naturalmente, rutas | conclusion y cuestionario. :
de absorcion o o Mexicanas (NOM)
’ -Indices toxicolbgicos
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sistema  bioldgico,
sintoma/efectos de
la intoxicacion, rutas
de excrecion,
tratamiento).

Complementa
imagenes
ilustrativas y
concluye respecto a
la evidencia
realizada.

con

Presenta en
plenaria (puede
utilizar power point,
canva, Genially),
revisar la rudbrica
para completar con
los criterios de
entrega.

El profesor revisa y
retroalimenta por escrito
el reporte entregado por
los estudiantes y, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.

El profesor expondra
algunos de los toxicos
presentes naturalmente
en los alimentos.

El estudiante identifica la
informacion de mayor
importancia y registra los
apuntes pertinentes 'y
realiza una lectura sobre
casos de intoxicacion por
alimentos.

Los estudiantes entregan
cuadro comparativo de
forma individual
(evidencia de aprendizaje
1) agentes toxicos
naturales presentes en

e Dosis letal media
e Potencial toxico

e Limite maximo
residual

e Factor de
Seguridad

e Ingesta diaria
admisible

eEvolucion en la
disponibilidad  de
los alimentos

-Relacién entre nutricion
y toxicos.

-Toxicologia de

alimentos: compuestos

toxicos presentes

naturalmente:

e Leguminosas:

e Cereales:

e Bebidas
estimulantes

e Péptidos y

proteinas toxicas
e Aminoacidos

alimentos. Los toxicos
estudiantes exponen o
frente  a  grupo  la | “Reconocimiento de

' FCB

Valle Vega Pedro,
Lucas Florentino
Bernando. 2000
Toxicologia de
Alimentos. Instituto
Nacional de Salud
Publica, Centro
Nacional de Salud

Ambiental. ISBN 92 75
370044

Badui S. (2019).
Quimica de los
Alimentos.
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evidencia.

Los estudiantes realizan
la practica de laboratorio
2. Glucésidos
cianogénicos y saponinas
(actividad ponderable
1.2) entregar el Manual
de Practicas
completando las
secciones de analisis de
resultados, discusion,
conclusién y cuestionario.

El profesor revisa y
retroalimenta por escrito
el reporte entregado por
los estudiantes y, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.

El estudiante presenta el
primer examen parcial
(Actividad ponderable
1.3).

sustancias toxicas
presentes en alimentos:
e Gosipol
e Capsaicina
e Solamina y
chaconica
e Sustancias
bociogenicas
e TOxinas en mariscos
y peces
¢ Antivitaminas
e Toxicos presentes en
la miel de abeja
e TOXicos presentes en
ajenjo.

Pagina 8 de 17




Universidad Autonoma de Nuevo Ledn
Facultad de Ciencias Bioldgicas

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LEON

Licenciatura en Ciencia de Alimentos
Programa analitico

Fase 2. Agentes téxicos aditivos y contaminantes presentes en los alimentos.

ey

m,,)

=

W FCB

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

Elemento de competencia: Examinar los aditivos GRAS y contaminantes potencialmente toxicos (plaguicidas, metales
toxicos) que son regulados, sus principales usos y limitaciones, vinculando la normatividad respectiva y los métodos de
prueba para detectarlos en alimentos.

Evidencias de
aprendizaje

Criterios de
desempefio

Actividades de
aprendizaje

Contenidos

Recursos

Evidencia 2.
Reporte  sobre
una noticia o
articulo

relacionado con
la toxicidad de
contaminantes
presentes en
alimentos.

Elabora un reporte
sobre una noticia o
articulo relacionado
con la toxicidad de
contaminantes
presentes en
alimentos (evidencia
2) el profesor asigna el
tipo de contaminante
(plaguicidas, metales
toxicos).

Complementa con
imagenes ilustrativas,
métodos oficiales de
prueba para su
analisis y concluye
respecto a la evidencia
realizada.

Presenta en plenaria

El profesor expondra 2
compuestos

clasificados

contaminantes
presentes en alimentos,
asi como la clasificacion
de numero E: E1

como

(colorantes), E2
(conservantes), E3
(antioxidantes), E4

(estabilizantes,
emulgentes/
emulsionantes,
espesantes/gelificantes,

E5 (acidulantes,
antiaglomerantes), E6
(potenciadores de
sabor),E7

(edulcorantes, varios).

El estudiante identifica la

-Uso de aditivos y la
seguridad de
alimentos:
e Conservadores
¢ Colorantes
e Potenciadores y
acentuadores
de sabor
¢ Antioxidantes
e Edulcorantes
e Nitratos y
nitritos
¢ Sulfitos
e Acidos
organicos
e Gomas
e Sustitutos de
grasa
e Otros

Aulay Proyector
Equipo de computo

Biblioteca y Base de
datos

NEXUS
Microsoft Teams

CODEX
ALIMENTARIO: codex
STAN 192-1995

Normas Oficiales
Mexicanas (NOM)
Valle

Vega Pedro,
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(puede utilizar power | informacibn de mayor | -Contaminantes Lucas Florentino
point, canva, Genially), | importancia y registra los ¢ Plaguicidas Bernando. 2000
revisar la rdbrica para | apuntes pertinentes y e Plomo Toxicologia de
co_mp_letar con los | realiza una Iegtura_ ,sobre e Mercurio Alimentos. Instituto
criterios de entrega. ;ﬁrs;]oesntdoes intoxicacion por oCad,m!o Nacional de  Salud
: ¢ Arsenico -
« Dioxinas Publica, Centro

Los estudiantes realizan « Clembuterol Nacional de Salud

la practica de laboratorio - Ambiental. ISBN 92 75

3. Identificacion y uso de * Melamina 370044

los principales aditivos en

alimentos (Actividad Badui S (2019).

ponderable 1.2) entregar Quimica de los

el Manual de Practicas Alimentos.

completando las

secciones de analisis de

resultados, discusién,

conclusién y

cuestionario.

El profesor revisa vy
retroalimenta por escrito
el reporte entregado por
los estudiantes y, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.

El profesor expondra
ejemplos de alimentos

Pagina 10 de 17




Universidad Auténoma de Nuevo Ledn
Facultad de Ciencias Bioldgicas
Licenciatura en Ciencia de Alimentos
Programa analitico

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LEON . FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

listos para consumir
gue contienen aditivos,
mencionara los aditivos
presentes, sus usos, su
normatividad y
promueve la
participacion del grupo
para evaluar el costo
beneficio.

Los estudiantes realizan
la practica de laboratorio
4. Colorantes presentes
de forma natural en
alimentos. (Actividad
ponderable 2.2) entregar
el Manual de Practicas

completando las
secciones de analisis de
resultados, discusion,
conclusion y

cuestionario.

El profesor revisa vy
retroalimenta por escrito
el reporte entregado por
los estudiantes vy, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentara
verbalmente.
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El estudiante presenta el
segundo examen parcial
(Actividad ponderable
2.3).

Fase 3. Agentes toxicos generados durante el procesado de los alimentos y riesgo de los compuestos tdxicos en alimentos y

materias primas.

Elemento de competencia: Relacionar las sustancias de caracter tdéxico generadas durante procesos de coccion (freido,
horneado) y fermentacion de los alimentos con la evaluacion de riesgo en casos reales de intoxicacion por alimentos o
materias primas con el fin de evaluar su toxicidad.

Evidencias de

Criterios de

Actividades de

. ~ . Contenidos Recursos
aprendizaje desempefio aprendizaje
Evidencia 3. | Elabora un ensayo | EI profesor expondrd | -Téxicos generados Aula'y Proyector
Ensayo sobre | (evidencia 3) sobre | algunos ejemplos de | durante el procesado de
una noticia 0 | una noticia o articulo | compuestos generados | alimentos: Equipo de computo
articulo relacionado con la | por procesos de e Uretano
relacionado con | toxicidad de | alimentos. e Hidracinas Biblioteca y Base de
la toxicidad de | compuestos e |Isotiocianato de | datos
compuestos involucrados en | El estudiante identifica la alilo
involucrados en | fraudes alimentarios. informacion de mayor e Alcaloides dela | NEXUS
fraudes importancia y registra los pirrolizidina
alimentarios. Complementa con | apuntes pertinentes 'y o Alquenil Microsoft Teams
cuadros, tablas y/o | realiza una lectura sobre bencenos y
gréaficos gue | casos de intoxicacién por derivados
complementen el | alimentos. e Taninos CODEX
trabajo (cita e Carbamato de ALIMENTARIO: codex
correctamente), El profesor expondra etilo STAN 192-1995
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concluye respecto a la
evidencia realizada.

Revisa la rubrica para
completar con los
criterios de entrega.

algunos ejemplos de
fraude alimentario y la
evaluacion de materias
primas

Los estudiantes realizan
la practica de laboratorio
5. Acidos grasos trans en
alimentos (Actividad
ponderable 3.1) entregar
el Manual de Practicas
completando las
secciones de andlisis de
resultados, discusion,
conclusion y
cuestionario.

El profesor revisa vy
retroalimenta por escrito
el reporte entregado por
los estudiantes vy, si el
alumno asi lo requiere,
se retroalimentaré
verbalmente.

El estudiante presenta el

tercer examen parcial
(Actividad ponderable
3.2).

e Etanol
e Diacetilo
-Compuestos
producidos por altas
temperaturas:
e Reacciones de
maillard

e Degradacion de
aminoacidos y
proteina

e Termodegradaci
on de lipidos

e Nitrosaminas

e Formacion de
aminas
biogenicas

Normas Oficiales
Mexicanas (NOM)

Valle Vega Pedro,
Lucas Florentino
Bernando. 2000
Toxicologia de
Alimentos. Instituto
Nacional de Salud
Publica, Centro
Nacional de Salud

Ambiental. ISBN 92 75
370044

Badui S. (2019).
Quimica de los
Alimentos.
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Campo Ponderacion (%)

Evidencia 1. Cuadro comparativo sobre agentes tOxicos presentes de 59

forma natural en alimentos.

Actividad ponderable 1.1. Practica 1. Reporte de calculo de potencial 7%
1 toxico y DLso

Actividad ponderable 1.2. Practica 2. Glucosidos cianogénicos y 7%

saponinas.

Actividad ponderable 1.3 Primer examen parcial 10%

Evidencia 2. Reporte sobre una noticia o articulo relacionado con la 504

toxicidad de contaminantes presentes en alimentos.

Actividad ponderable 2.1. Practica 3. Identificacion y uso de los 2%
2 principales aditivos en alimentos

Actividad ponderable 2.2. Préactica 4. Colorantes presentes de forma 7%

natural en alimentos.

Actividad ponderable 2.3. Segundo examen parcial 12%

Evidencia 3. Ensayo sobre una noticia o articulo relacionado con la 504
3 toxicidad de compuestos involucrados en fraudes alimentarios.

Actividad ponderable 3.1. Practica 5. Acidos grasos trans en alimentos 7%

Actividad ponderable 3.2. Tercer examen parcial. 13%

PIA 25%

Total: 100 puntos 100%
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8. Producto Integrador del Aprendizaje de la unidad de aprendizaje:

“lo subieron, identificar factores involucrados en el proceso de intoxicacion, asi como las sustancias potencialmente toxicas
y asociados de origen natural, intencionales, accidentales y los generados por proceso para evaluar el riesgo del alimento
en funcién de aspectos como severidad y probabilidad de ocurrencia.

Instrucciones: ' _ .
El alumno organizado en equipos elabora un reporte producto de un trabajo de

investigacion en el cual identifiguen de un caso asignado por el docente, factores
involucrados en el proceso de intoxicacion, evalien la toxicidad del alimento, de sus
materias primas y de procesos en donde se producen los compuestos toxicos.

Los alumnos realizan las investigaciones necesarias para obtener la informacién requerida
de los compuestos toxicos presentes en el producto alimenticio seleccionado,
complementando asi los conceptos vistos en clase y relacionandolos para cumplir con este
objetivo. Por lo que el alumno debera tomar notas en clase, consultar bibliografia y
considerar las presentaciones de los articulos para el planteamiento de su proyecto de
investigacién, asi como los métodos y técnicas de laboratorio para el andlisis de las
moléculas de interés en los alimentos.

Criterios de El reporte debe contener el titulo, introduccién, antecedentes, objetivos, metodologia, resultados,
evaluacion: discusion, conclusion y bibliografia. El proyecto debe contener una aportacion personal,
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