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2. Propésito(s)

En esta unidad de aprendizaje se consideran los procedimientos y técnicas tradicionales y de vanguardia para que el alumno
comprenda los fundamentos de la toxicologia y analice los compuestos téxicos tanto naturales, intencionales, como los generados
durante el proceso o manejo, con presencia potencial en los diferentes grupos de alimentos. Revisando las fuentes potenciales de
contaminacién, condiciones de manejo y/o proceso condicionantes, uso correcto de aditivos permitidos, aplicando técnicas de
deteccidn, normas y legislacion relacionada, despertando una actitud critica y de compromiso humano y profesional ser capaz de
intervenir de manera responsable en la conservacion de alimentos, optimizacion de procesos y establecimiento de sistemas de
calidad para obtener alimentos nutritivos e inocuos



Se requiere el conocimiento del ciclo de vida de los agentes causales de intoxicacion por alimentos abordados en la UA
microbiologia de alimentos y aporta los conocimientos de toxicologia de alimentos necesarios en la UA Sistemas de calidad en
alimentos.

3. Competencias del perfil de egreso

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje
8.-Utilizar los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo
académico, el ejercicio de su profesion y la generacion de conocimientos.
10.- Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso
humano, académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.
12 Construir propuestas innovadoras basadas en la comprensién holistica de la realidad para contribuir a superar los
retos del ambiente global interdependiente.

Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje
1.- Gestionar la conservacion de los alimentos con una visién integral de su composicion y de las modificaciones que
estos presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad.

2.- Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso
sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la
productividad con respeto al medio ambiente.

4.- Utilizar técnicas fisicoquimicas, microbiol6gicas, biolégicas y sensoriales de analisis de alimentos tomando en cuenta
la normativa respectiva y/o las caracteristicas de producto lider, en la evaluacién de calidad de materias primas y lineas
de produccion para obtener productos alimenticios competitivos y con calidad.

5.- Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando el conocimiento del alimento,
condiciones de proceso, técnicas analiticas y normativas nacionales e internacionales para la toma de decisiones
tendiente a una mejora continua y/o sostenida.

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje
Asistencia
Participacién

Reportes de préactica



Cuadros sindpticos

Presentaciones Orales

Examenes

5. Producto integrador de aprendizaje
Reporte de un caso planteado en el que identifica factores involucrados en el proceso de intoxicacion, evalia la toxicidad de
alimentos, de sus materias primas y expresa los procesos donde se producen téxicos.
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