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INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO
PRIVADO “AMAUTA”

R.M.N°137-84-ED /
/

A R.D.N° 034-05-ED
R.D.N°1825-2009-ED / R.D.R. N° O

01068-2016-DRELM

SYLLABUS DE COMPETENCIAS TECNICAS GENERALES

SILABO DE INVESTIGACION Y TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

INFORMACION GENERAL:

Carrera Profesional
Modulo

Unidad Didactica
Créditos

Semestre

N° de Horas Semanales
N° de Horas Semestrales

Gastronomia y Arte Culinario

Cocina Internacional Nacional y Creativa.
Investigacion y Toxicologia de Alimentos
2

v

03

54

COMPETENCIA DE LA CARRERA PROFESIONAL:

El curso de Toxicologia de los Alimentos, es un curso tedrico practico, que permite al

alumno de Bromatologia y Nutricion una formacion académica

integral por los

conocimientos que adquiere sobre los téxicos naturales presentes en los alimentos y
bebidas o de aquellos que se originan durante su produccién, procesamiento y
almacenamiento, su mecanismo de accion y toxicidad en el ser humano y la incidencia de
las intoxicaciones producidas por el consumo de alimentos contaminados por agentes

Nocivos.

. CAPACIDAD TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACION:

Capacidad Terminal:

Criterios de Evaluacion

Conocer los insumos de
cocina y el repaso
correspondiente de los
ajies peruanos y la
aplicacion  de  dicho
insumo en cada plato.
Utilizar de manera
efectiva las técnicas
aprendidas en la clase
tedrica y préctica.

CONCEPTUALES: Se desarrollara clases practicas,
tedricas, ademas realizara preguntas correspondientes por
el personal docente mediante disertaciones orales
promoviendo la dinAmica del grupo y el apoyo de material
audio-visual pertinente. Se entregaran materiales
didacticas escritos de acuerdo a la necesidad y a la
extension del tema.

PROCEDIMENTALES: Se desarrollaran a través de
casos, con una breve introduccion tedrica por parte del
personal docente, donde se impartiran las pautas
necesarias para que el alumno Proceda a investigar.

ACTITUDINALES: seradn impartidas mediante practicas
tedrica, en los cuales se desarrollaran temas escogidas de
acuerdo al syllabus. Se formaran grupos de alumnos
orientados y segmentados en grupos para un mejor
desenvolvimiento y sean evaluados por el profesor a
cargo. Se desarrollara la biusqueda del conocimiento en
fuente de informacion como libros de consulta, manuales
actualizados y un trabajo final de investigacion.
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INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO
PRIVADO “AMAUTA”

SYLLABUS DE COMPETENCIAS TECNICAS GENERALES

IV. ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS:

Semana Contenidos Préactica/Seminario
Introduccién a la Toxicologia: Desarrollo y evolucién histérica. | Practica 1: Procedimientos
1 Concepto y definicion. Areas y Especialidades. Toxicos: | generales para un Andlisis
Clasificacion. .Evaluaciones Toxicol6gicas: Aguda y cronica. Toxicolbgico y preparacion de
muestras
Fases de Accion de los toxicos: | Fase de Exposicion,ll. Fase: | Préactica 2: Ensayos
2 'Toxico cinética y Fase lll: ToxicodinAmica. Mecanismos de Accion. | Preliminares: Uso de Papel
Toxicidady Grado de Toxicidad de los agentes quimicos. Sensible y Laminas metdlicas
3 Intoxicacion: Definicion y Clasificacion. Toxicologia Alimentaria Préctica 3: Determinacion del
Factores Antinutricionales. indice de Actividad ureésica en
soya.
Practica 4: Determinacion de
acido fitico en cereales
Toxicos Naturales en Alimentos de Origen Vegetal: Glucdsidos | Practica 5: Investigar
4 Cianogenicos: Mecanismo de accion toxica. Métodos de | Glucésidos cianogenicos en
inactivacion, eliminacién o destruccion de estos compuestos. leguminosas y yuca.
Saponinas. Estructuras - Clasificacién Propiedades y Toxicidad
Alcaloides en Vegetales: Definicion, clasificacion, propiedades Practica 6: Investigar
5 Principales Alcaloides en solanaceas y leguminosas Saponinas en cereales 'y
Cafeina - Metabolismo y aspectos toxicolégicos leguminosas
. Lectura 1: Procedimientos de inactivacion y/o destruccion de los | Practica 7: Elaboracion del plan
6 antinutrientes presentes en alimentos. de investigacién experimental
Toxicos Naturales en Alimentos de Origen Animal: Toxinas en
pescados y mariscos. Intoxicaciones derivadas del consumo de
moluscos: PSP, DSP, ASP, NSP, y otras.
Micotoxinas:. Especies productoras y principales micotoxinas. | Practica 8: Presentacion vy
7 Mecanismos de accion y efectos téxicos en el organismo humano.: | sustentacion del Plan de
Legislacion nacional e Internacional. Métodos de andlisis. investigacion experimental
Lectura 2: Medidas de Prevencion y detoxificacion de micotoxinas
8 Examen Primer Parcial
Contaminacién de Alimentos por metales pesados: Mercurio, Practica 9: Preparacion de
9 plomo, cadmio y arsénico. Mecanismo de accion y efectos | materiales y reactivos
toxicos.. Legislacién y métodos de analisis relacionados al trabajo de
investigacién
.Residuos Toxicos de Origen Agropecuario. Residuos de plaguicidas | Practica 10: Pruebas
10 en alimentos. Mecanismos de accion y efectos toxicos. Limites | preliminares de los métodos
maximos de residuos en alimentos. Métodos de muestreo y andlisis | experimentales para la
de plaguicidas en alimentos investigacién propuesta
Residuos de medicamentos de uso veterinario en alimentos. Practica 11: Ejecucion del
11 Mecanismos de accion y efectos toxicos.Limites maximos de | Trabajo de investigacion
residuos en alimentos
. Toxicos producidos por el Procesado de los Alimentos: Préactica 12:  Anadlisis e
12 Hidrocarburosarométicos policiclicos. Y Aminas heterociclicas. interpretacion de los datos
Lectura 3: Cdédigo de practicas para reducir la contaminacién por obtenidos del trabajo de
hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) en los alimentos investigacion experimental
. Aminas biégenas y Acrilamida en alimentos: Formacion, Practica 13: Elaboracion del
13 mecanismode accion y toxicidad. Informe Final como articulo
Lectura 4: Codigo de practicas para reducir el contenido de cientifico segin Normas APA
acrilamidaen los alimentos.
Toxicidad de los Aditivos Alimentarios: Colorantes, conservantes, Practica 14: Revisién de los
14 Antioxidantes y edulcorantes. Reacciones adversas. Informes de investigacion
'Toxicos producidos por Migracién de Envases. Materiales en
contactocon los alimentos. Limites maximos de migracién.
Toxicos en bebidas Alcohdlicas: Etanol, Metanol y etilcarbamatos.| Exposicion de los trabajos de
15 Mecanismos de toxicidad investigacion experimental
Alimentos transgénicos. Aspectos toxicoldgicos.
16 Examen Final
17 Examen Sustitutorio
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INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO
R.D.N"1825.2005-£0 / R.D.R. N° 001068.2016-DRELM PRIVADO “AMAUTA”

SYLLABUS DE COMPETENCIAS TECNICAS GENERALES

V. METODOLOGIA:

Para el desarrollo de las actividades de aprendizaje, se hara uso de la metodologia activa. Los

procedimientos didacticos a emplearse son los siguientes:

» Clases Tedricas: Con exposicion por parte del profesor y la participacién del alumno

» Practica; Se iran resolviendo casos de estudio empresarial y/o practicas dirigidas, segun el
tema tedrico tratado.

» Asesoria: Se asesorara la resolucion apropiada de los casos de estudio empresarial y/o
practicas dirigidas.

»La Comunicacion entre Docente y estudiante en la modalidad virtual serd: SINCRONA y
ASINCRONA.
Para la primera se utilizara las sgtes herramientas digitales:
a)Plataforma Google Classroom
b)Correo Electronico Corporativo
c)Mensajes via gupos Whatsapp de U.D
d) Formulacion en linea mediante el aplicativo Google Forms.

VI. EVALUACION

Requisitos de aprobacién:

» La escala de calificacion es vigesimal y el calificativo minimo es de Trece (13). En todos los
casos la fraccién 0.5 o0 mas se considera como una unidad a favor del estudiantes.

» El estudiante que en la evaluacion de una o mas Capacidades Terminales programadas en la
Unidad Didactica (Asignatura), obtenga nota desaprobatoria entre Diez (10) y Doce (12), tiene
derecho a participar en el proceso de recuperacion antes de la culminacién de la Unidad
Didactica.

= El estudiante que después de realizado el proceso de recuperacion dentro de las 18 semanas
obtuviera nota menor a Trece (13) desaprueba la misma, por tanto repite la unidad didactica.

» El estudiante que acumulara inasistencias, injustificadas en namero igual o mayor al 30% del
total de horas programadas en la Unidad Didactica sera desaprobado en forma automatica con
nota cero (00).

Obtencion del promedio:
CE1 +CE2+.....CEn

PRM UD =
n. CE = Criterio de Evaluacion
CT = Capacidad Terminal
UD = Unidad Didactica

VIl. RECURSOS BIBLIOGRAFICOS/INTERNET

7.1 Bibliografia:

» Andrés S.A., 2000: “Toxicologia de los Alimentos”. Editorial Hemisferio Sur. S.A.
Segunda Edicién. BuenosAires- Argentina.

= Bello, J.; Lopez de Cerain, A. 2001. Fundamentos de Ciencia Toxicologica. Ed. Diaz de
Santos S.A Madrid

= Basilico, J., 2000: “ Micotoxinas en Alimentos”. Centro de Publicaciones Universidad nacional
del Litoral.

» Camean Ana Maria y Repetto Manuel. 2006: Toxicologia Alimentaria. Editorial Diaz
De Santos. Madrid Espafia.

» Cheftel, J.C.; Cheftel, H.Besacon, P. 2001. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los
alimentos. Acribia.Zaragoza.
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