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Il. SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

El curso pertenece a la Linea de Control y Sistemas de Gestion de Calidad y al area de formacién
profesional especializada y es un curso tedrico practico y tiene por propésito que el estudiante logre la
siguiente competencia: EXPLICA la presencia de tdxicos naturales y antropogénicos en alimentos y su
mecanismo de accién y UTILIZA métodos y técnicas de andlisis toxicoldgicos para GARANTIZAR la
inocuidad de los alimentos segun estadndares establecidos.

Sumilla: Definicién, clasificacién y Evaluacion de las sustancias tdxicas. Fases y Mecanismo de accion.
Toxicidad e intoxicaciones alimentarias. Compuestos toxicos de origen natural, y antropogénicos, Toxicos
que se generan durante el procesamiento y/o almacenamiento de los alimentos y bebidas. Métodos de
prevencion y detoxificacion de los alimentos que contienen sustancias toxicas. Métodos de analisis
toxicolégico.



118 ' CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA NOMBRE DE LA UNIDAD SEMANAS
DIDACTICA
Describe adecuadamente los téxicos explicando su INTRODUCCION A LA
UNIDAD mecanismo de accién y clasifica a los antinutrientes TOXICOLOGIA DE LOS 04
| presentes en alimentos diferenciando sus interacciones. ALIMENTOS Y
ANTINUTRIENTES
Identifica cada uno de los toxicos naturales y las | TOXICOS NATURALESY
UNIDAD Il | micotoxinas presentes en los alimentos explicando su MICOTOXINAS 04
efecto adverso sobre el ser humano y aplica métodos
de analisis toxicoldgicos.
Explica las caracteristicas de los toxicos agropecuarios TOXICOS
UNIDAD | y metales pesados describiendo su mecanismo de AGROPECUARIOS Y
i accion y aplica métodos de andlisis toxicolégicos. METALES PESADOS 04
Identifica cada uno de los agentes toxicos, generados TOXICOS PRODUCIDOS
UNIDAD | en el procesamiento de los alimentos explicando los | POR EL PROCESAMIENTO 04
v efectos toxicos que producen en el ser humano. DE LOS ALIMENTOS

IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NUMERO INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

1 Comprende los fundamentos de la toxicologia, asi como clasifica los toxicos y evaltia su grado
de toxicidad.

2 Diferencia las fases de accion de los toxicos.

3 Describe los efectos toxicos que producen los diversos agentes toxico, asi como la etiologia de
las intoxicaciones y las evaluaciones de la toxicidad aguda y crénica

4 Clasifica los factores antinutricionales y explica las interacciones que ocurren con los nutrientes
presentes en alimentos.

5 Describe los principales toxicos naturales presentes en alimentos de origen vegetal y realiza el
analisis toxicoldgico.

6 Identifica los diversos tipos de alcaloides y explica los efectos téxicos que produce.
Describe los principales tdxicos naturales presentes en alimentos de origen animal y su

7 mecanismo de toxicidad y ejecuta el anélisis toxicoldgico.

8 Explica la contaminacion de los alimentos por micotoxinas y mecanismos de accion toxica en el
ser humano.

9 Expone a través de un cuadro comparativo la contaminacién de los alimentos por metales
pesados y su accion tdxica que ejerce en el ser humano.

10 Reconoce la importancia del estudio de los residuos de plaguicidas en alimentos y el efecto que
provoca en el ser humano asi como el impacto en el medio ambiente.

11 Reconoce la importancia del estudio de los aspectos toxicolégicos de los aditivos alimentarios.

12 Describe adecuadamente los diversos residuos de medicamentos veterinarios en alimentos de
origen animal y sus efectos toxicos en el consumidor.

13 Identifica los principales HAP y AH que se generan en los alimentos procesados térmicamente
explicando su mecanismo de accién toxica.

14 Explica apropiadamente el mecanismo de formacion de las aminas biégenas y de la acrilamida
en alimentos y bebidas asi como su toxicidad en el ser humano.

15 Comprende y diferencia los diferentes componentes que migran desde el envase hacia el
alimento y bebida y su efecto téxico en el organismo.

16 Revisa informacion y debate sobre los alimentos transgénicos y su impacto en el medio
ambiente y la salud del ser humano.




V.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Describe adecuadamente los toxicos explicando su mecanismo de accion y clasifica los antinutrientes presentes en alimentos diferenciando sus
interacciones.

Semana

CONTENIDOS

Estrategia

Conceptual

Procedimental

Actitudinal

didactica

Indicadores de logro de la
capacidad

Presentacion y exposicion del syllabus
Toxicologia: ~ Definicion. Historia.
Importancia- Areas de estudio. Toxicos:

Participa en la socializacién del silabo.
Elabora un resumen de la evolucién
historica de la toxicologia y un cuadro

Revisa referencias bibliograficas
para complementar lo explicado en

clases.

Clase magistral.
Articulos de lectura.
Videos

Comprende los fundamentos
de la toxicologia, asi como
clasifica los toxicos y evalla su

1 Clasificacion. Grado de Toxicidad de los | comparativo los toxicos y su grado de grado de toxicidad.
agentes quimicos. Toxicologia Alimentaria. | toxicidad.
Mecanismos de Accion de los Tdxicos: Fase | Describe adecuadamente a través de | Cumple con los procedimientos | Clase magistral. Diferencia las fases de accién
2 de Exposicion, Fase toxicocinética. |un cuadro sindptico las fases de|generales para un Analisis | Protocolos de seguridad | de los txicos.
Metabolismo de los toxicos. accion de los toxicos. Toxicolégico y preparacion de
Practica Laboratorio: Marcha de | muestras.
analisis toxicologico y asignacion de
temas de investigacion experimental y
bibliografica
Fase Toxicodindmica. Intoxicacion: Prepara materiales y reactivos para | Valora la importancia de realizar un | Clase magistral, Describe los efectos tdxicos
3 Definicién y Clasificacion. Evaluaciones realizar ensayos preliminares que le | ensayo preliminar antes del analisis | Guias de practicas. que producen los diversos
Toxicol6gicas: Aguda y crénica. permitan determinar la naturaleza del | toxicolégico  considerando  los | Materiales y reactivos de | agentes toxico, asi como la
toxico. protocolos de seguridad. laboratorio. etiologia de las intoxicaciones y
Practica Laboratorio: Ensayos Protocolo de seguridad. | las evaluaciones de la toxicidad
preliminares. aguda y crénica
Sustancias  Antinutritivas presentes en | Aplica métodos analiicos para | Cumple con los procedimientos | Clase magistral. Clasifica los factores
4 alimentos: Inhibidores Enzimaticos. | determinar el indice de actividad | indicados para la toma y | Guias de practicas. antinutricionales y explica las

Antiminerales, Antivitaminas y Antinutrientes
polivalentes.

ureasica y &cido fitico presente en
leguminosas y cereales.
Practica Laboratorio:
actividad uréasica.

indice

preparacion de muestras al realizar
los analisis del acido fitico y

actividad ureasica.

Materiales y reactivos de
laboratorio.
Protocolo de seguridad.

interacciones que ocurren con
los nutrientes presentes en
alimentos.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacién escrita y oral

Elabora protocolo de analisis y redacta informes de préacticas
realizadas en el laboratorio.

Participa activamente en clases y practicas.
Comparte con sus comparieros los conocimientos logrados y
trabaja en equipo en las diversas actividades programadas.




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Il: Identifica cada uno de los toxicos naturales y las micotoxinas presentes en los alimentos explicando su efecto adverso sobre el ser humano y aplica métodos
de analisis toxicoldgicos.

CONTENIDOS Estrategia Indicadores de logro de la
Semana Conceptual Procedimental Actitudinal didactica capacidad
Toxicos Naturales de Origen |Revisa y analiza los informes de la|Valora la importancia de conocer la | Clase magistral. Guia de practica. | Describe los principales toxicos
1 Vegetal: Glucdsidos Cianogénicos, | OMS/FAOQ y otros articulos sobre acido | presencia de glucdsidos cianogénicos | Materiales y reactivos de | naturales presentes en
y Sustancias Bocidgenas. | cianhidrico. en alimentos y la forma de reducir o | laboratorio. Protocolo de | alimentos de origen vegetal y
Mecanismo de accidn tdxica. Practica de Laboratorio: Investigacion de | inactivar su accién tdxica. seguridad. realiza el andlisis toxicolégico.

Glucésidos cianogénicos en vegetales.

Discusion grupal de resultados

Saponinas y Alcaloides en | Disefia un triptico donde explican la|Se interesa en revisar diferentes | Clase magistral. Aulavirtual, Guia | Identifica los diversos tipos de

Vegetales: Alcaloides en | Inactivacién de los toéxicos naturales | bibliografias sobre los métodos de |de Practica. Materiales vy |saponinas y alcaloides y explica
2 solandceas y leguminosas. Cafeina | Presentes en alimentos inactivacién de los tdxicos presentes | reactivos. Protocolo de | los efectos téxicos que produce y

- Metabolismo y aspectos | Practica de Laboratorio: Investigacion de | en alimentos. seguridad. Discusion grupal de | ejecuta el andlisis toxicoldgico.

toxicoldgicos. saponinas en quinua por espectroscopia | Cumple con los procedimientos | resultados obtenidos en el

uVv:VvIS indicados para investigar saponinas en | laboratorio
alimentos.

Toxicos Naturales en Alimentos Revisa y analiza los informes de la|Cumple con los procedimientos | Clase magistral, aula virtual, Guia | Describe los principales toxicos
3 de Origen Animal: Toxinas en OMS/FAO vy otros articulos sobre |indicados para investigar cafeina en | de practicas naturales presentes en

pescados y mariscos. biotoxinas marinas y la legislacién. bebidas. Materiales y reactivos Discusion | alimentos de origen animal vy

Intoxicaciones derivadas del Practica de Laboratorio: Investigacidon grupal de resultados obtenidos | explica su mecanismo de

consumo de moluscos: PSP, DSP, | de cafeina por espectroscopia UV: en el laboratorio toxicidad a través de un triptico.

ASP, NSP, y otras.

Micotoxinas: Mecanismos de | Disefia un triptico sobre los diversos | Se interesa en revisar diferentes | Clase magistral, aula virtual, | Explica la contaminacién de los
4 accién y efectos téxicos en el | procedimientos de prevencion, | bibliografias sobre los métodos de | revision de articulos cientificos. | alimentos por micotoxinas

organismo humano. Legislacién | inactivacion  y/o  destruccién  de | prevencién, inactivacion de las | Exposicidn grupal Elabora plan de investigacién

nacional e Internacional. Métodos | micotoxinas presentes en alimentos. micotoxinas. toxicoldgica.

de andlisis. Medidas de Prevencion
y detoxificacion.

Practica Laboratorio: Presentacion de
proyecto de investigacidén experimental

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacion escrita y oral.

Presenta diapositivas y tripticos disefiados de acuerdo a los temas indicados y los

articulos cientificos de los ultimos 5 afios. Resimenes y/o Informes de practicas de

laboratorio.

Participa activamente en clases y practicas.
Comparte con sus compafieros los conocimientos logrados y
trabaja en equipo en las diversas actividades programadas.




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA llI: Explica las caracteristicas de los toxicos agropecuarios y metales pesados describiendo su mecanismo de accion y aplica métodos de analisis toxicolégicos.

CONTENIDOS Estrategia Indicadores de logro de la
Semana Conceptual Procedimental Actitudinal didactica capacidad

Contaminacion de Alimentos por | Revisa y analiza los informes de la OMS/FAQ vy otros articulos | Reconoce que la contaminacién | Clase magistral. Aula virtual | Expone a través de un cuadro
1 metales pesados: Mercurio, plomo, | sobre metales pesados y la legislacién. | ambiental por la industria y mineria | Articulos cientificos. comparativo la contaminacién

cadmio y arsénico. Mecanismo de | Prepara materiales y reactivos relacionados a su trabajo de | afecta directamente sobre los | Evaluacion por rabrica. de los alimentos por metales

accion y efectos toxicos. Legislacion y | investigacion experimental alimentos y bebidas. pesados y su accion toxica

métodos de analisis. Practica Laboratorio: Proyecto de investigacion experimental — que ejerce en el ser humano

I

Residuos  Téxicos de  Origen | Revisay analiza los informes de la OMS/FAQ sobre los resultados | Toma conciencia de los efectos que | Clase magistral y exposicidon | Reconoce la importancia del

Agropecuario. Residuos de | de toxicidad en el ser humano y los efectos en el medio ambiente | ha causado el uso indiscriminado de | grupal estudio de los residuos de
2 plaguicidas en alimentos. | de los diversos agroquimicos utilizados en la agricultura. plaguicidas en la produccion de | Protocolo de analisis plaguicidas en alimentos y el

Mecanismos de accion y efectos | . Ejecuta pruebas preliminares de los métodos experimentales | alimentos sobre el medio ambiente y | Materiales y equipos de | efecto que provoca en el ser

toxicos. Limites maximos de residuos | para la investigacion propuesta. el ser humano. laboratorio humano asi como el impacto

en alimentos. Métodos de muestreo y | Practica Laboratorio: Proyecto de investigacion experimental - Il | Cumple con los protocolos de | Reactivos quimicos en el medio ambiente

andlisis de plaguicidas en alimentos seguridad en el laboratorio Evaluacion por rabrica

Toxicidad de los Aditivos Alimentarios: | Analiza e interpreta los informes del Codex alimentarios, | Cumple con los procedimientos | Clase magistral. Aula virtual y | Reconoce la importancia del
3 Colorantes, conservantes, OMS/FAO y otros articulos sobre la toxicidad de aditivos | indicados  para el  andlisis | exposicidn grupal. estudio de los aspectos

Antioxidantes y edulcorantes alimentarios y la legislacién nacional e internacional. toxicologico del analito asignado y | Protocolo de andlisis toxicologicos de los aditivos

artificiales. Reacciones adversas. Practica Laboratorio: Determinacion de colorantes artificiales en | los protocolos de seguridad. Materiales y equipos de | alimentarios

alimentos y bebidas. laboratorio
Reactivos quimicos
Evaluacién por rubrica

Residuos de medicamentos de uso| Revisa e interpreta los informes del Codex alimentarios, | Toma conciencia de los efectos que | Clase magistral y exposicion | Describe adecuadamente los
4 veterinario en alimentos. Mecanismos | OMS/FAO y otros articulos sobre la toxicidad de residuos de | causa en el ser humano el uso | grupal. diversos residuos de

de accion y efectos toxicos. Limites | medicamentos veterinarios en alimentos y la legislacién nacional | indiscriminado de medicamentos | Protocolo de analisis medicamentos veterinarios en

maximos de residuos en alimentos. | e internacional. veterinarios en la produccion de | Materiales,  reactivos vy |alimentos de origen animal y

Realiza el andlisis toxicoloégico del analito asignado para su
investigacion experimental.
Practica Laboratorio: Proyecto de investigacion experimental-Ill

alimentos.
Cumple con los protocolos de
analisis y seguridad en el laboratorio.

equipos de laboratorio
Evaluacion por rubrica

sus efectos toxicos en el
consumidor

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacion escrita y oral.

Presenta diapositivas y tripticos disefiados de acuerdo a los temas

indicados y de acuerdo a las

revisiones de articulos cientificos de los ultimos 5 afios. Resumenes y/o Informes de practicas de

laboratorio.

Participacion en clase tedrica y practica.
Comparte con sus compaiieros los conocimientos logrados y

trabaja en equipo.




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Identifica cada uno de los agentes toxicos, generados en el procesamiento de los alimentos explicando los efectos toxicos que producen en el ser humano.

CONTENIDOS Estrategia Indicadores de logro de la
Semana Conceptual Procedimental Actitudinal didactica capacidad
Toxicos producidos por el Procesado de los | Revisa informes del Codex alimentarios y otros | Cumple con los  procedimientos | Clase magistral. Y exposicion | Identifica los principales HAP
1 Alimentos:  Hidrocarburos  aromaticos | articulos sobre HAP y AH y los métodos de reduccion | indicados para la interpretacion de sus | grupal y AH que se generan en los
policiclicos y Aminas heterociclicas. | de estos toxicos. resultados  obtenidos  en  su | Célculos y grafico en Excel. | alimentos procesados
Codigo de practicas para reducir la |Analiza los resultados de su investigacion y los | investigacion. Evaluacion con rubrica térmicamente explicando su
contaminacién HAP en los alimentos. interpreta. mecanismo de accion toxica.
Practica de Laboratorio: Ejecucion del Proyecto de
investigacion experimental [V
Aminas bidgenas y Acrilamida en |Analiza e interpreta los informes del Codex | Cumple con los procedimientos | Clase magistral y exposicion | Explica apropiadamente el
alimentos: Formacion, mecanismo de | alimentarios, OMS/FAO los métodos de reduccion de | indicados para la elaboracién del | grupal. Aula virtual. mecanismo de formacién y
2 accion toxica. Codigo de practicas para | estos toxicos. informe final de su investigacion Articulos cientificos toxicidad de las aminas
reducir el contenido de acrilamida en los | Revisa normas APA para elaborar el informe de Normas APA biégenas y de la acrilamida
alimentos. investigacidn como articulo cientifico. Evaluacion con rubrica. en alimentos y bebidas en el
Practica: Elaboracién de la metodologia analitica a ser humano.
través de una infografia y del informe final como
articulo cientifico.
Migracion de toxicos presentes en envases | Revisa y analiza los informes de la OMS/FAQ y otros | Toma conciencia del uso | Clase magistral y exposicion | Comprende y diferencia los
3 en contacto con los alimentos. Limites | articulos sobre migracion de componentes de envases | indiscriminado de materiales plastico | grupal. diferentes componentes que
maximos de migracion. hacia los alimentos y de las bebidas alcohdlicas. como envase de alimentos y el efecto a | Articulos cientificos migran desde el envase hacia
Toxicos en bebidas Alcohdlicas: Etanol, Organiza y diserta sobre su investigacion |largo plazo sobre el organismo | Evaluacion con rubrica. el alimento y bebida y su
Metanol y otros téxicos. Mecanismos de experimental. o . humano. efecto toxico en el organismo
toxicidad. Practica: Investigacion de metanol en bebidas
alcohdlicas
Alimentos  transgénicos. Aspectos | Revisa y analiza los informes de la OMS/FAQ y otros | Toma conciencia de los efectos que | Clase magistral y exposicion | Revisa informacion y debate
4 toxicologicos. articulos cientificos sobre alimentos transgénicos y los | podria causar la produccién y el | grupal. sobre los alimentos
efectos de toxicidad. consumo de alimentos sobre el medio | Seminario transgénicos y su impacto en
Practica: Exposicion del trabajo de investigacién | ambiente y el ser humano. Evaluacion con rubrica la salud del ser humano.
experimental y presentacion del informe final como
articulo cientifico.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacion escrita y oral.

Presenta articulo cientifico de su investigacion. Diapositivas de los trabajos encargados e

informes de practicas realizadas en el laboratorio.

Comparte con sus compafieros los conocimientos logrados y
trabaja en equipo en las diversas actividades programadas.




VL.

VII.

1.

METODOLOGIA

La Metodologia que se aplicara es del Modelo de Aprendizaje Activo, el estudiante participard en forma
individual o grupal a través de debates, con el rol de docente como facilitador y aplicando retroalimentacién.
Uso de plataformas virtuales en caso necesario y segun la naturaleza de los temas a tratar.

Parte Practica:

Elaboracién y aplicacion de protocolos de procedimientos de un método analitico. Investigacion Experimental
de analitos aplicando un método instrumental.

MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
MEDIOS ESCRITOS

e Libros

o Revistas cientificas

o (Guias de practicas

e Protocolo de seguridad

2. MEDIOS VISUALES Y ELECTRONICOS

o Videos
o Data Display
e Laptop

3. MEDIOS INFORMATICOS

e |Internet
e Usodelas TICS.

4. MATERIALES DE LABORATORIO Y REACTIVOS.

VIIL

e Equipos e instrumentos de mediciéon
e Reactivos e insumos quimicos
o Materiales de vidrio y otros

EVALUACION

La asistencia a las clases de teoria y practica son obligatorias, la acumulacién de mas del 30% de inasistencias
no justificadas dara lugar a la desaprobacion de la asignatura con nota cero (00) (segin Reglamento Académico)
El sistema de evaluacion es integral y permanente que comprende la evaluacién tedrica y practica, y los trabajos
académicos.

Se programara la realizacion de trabajos de investigacién experimental, los cuales seran realizados por grupos
de practicas programadas. El valor de este trabajo tendra el peso de un examen escrito.

El criterio de evaluacién a aplicar es por competencia segun:

VARIABLE PONDERACION UNIDADES DIDACTICAS
P1 DENOMINADAS MODULOS
Evaluacion de conocimiento 30% La asignatura comprende de 4
Evaluacion de Producto 35% modulos
Evaluacion de desempefio 35%

Se utilizaran instrumentos de evaluacion como rubrica, lista de cotejo, pruebas escritas y orales a lo largo del
proceso de ensefianza-aprendizaje, de la misma forma se considerara los trabajos encargados y entregadas en
las fechas correspondientes (Informes, reportes, infografia, ppt, mapa conceptual, entre otros).

Presentacion del Reporte de su investigacion experimental a través de un articulo cientifico. Se tendra en cuenta
el nivel de participacion en las clases, practicas de laboratorio y resolucién de problemas.

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada médulo (PM1, PM2,
PM3, PM4); calculado de la siguiente manera:

PF= (PM1 + PM2 + PM3 + PM4)
4
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9.2 Bibliografia Complementaria.
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Agencia Internacional de la Investigacion del cancer:  https://www.iarc.who.int/

Base de datos de sustancias GESTIS: https://gestis-database.dquv.de/search
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria: http://www.efsa.eu.int/

Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA) http://www.fda.gov/
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ) http://www.fao.org/
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) Http://\Www.Who.Int/

Secretaria Conjunta FAO/OMS: http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/

Direccion General de Salud Ambiental: www.digesa.sld.pe

Ministerio de Salud: http://www.minsa.gob.pe/

Revista Electronica de Veterinaria: http://www.veterinaria.org/revistas/redvet

Revista de Toxicologia de la Asociacion Espariola de Toxicologia: http://aetox.es/en/revista/
LINKS DE LIBROS DE TOXICOLOGIA SCRIB:

http://es.scribd.com/doc/64215379/Toxicologia-manual
http://es.scribd.com/doc/219028338/Guia-Toxicologia-General-2014docx
http://es.scribd.com/doc/229935945/Guia-Tox-Farmaceutica-2013docx
http://es.scribd.com/doc/154553818/TOXICOLOGIA-FUNDAMENTAL-Repetto-4ta-Ed
http://es.scribd.com/doc/54027447/Introduccion-a-La-Toxicologia-Ambiental
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X. PROBLEMAS QUE EL ESTUDIANTE RESOLVERA AL FINALIZAR EL CURSO

MAGNITUD CAUSAL OBJETO DEL
PROBLEMA

CONSECUENCIA METRICA VINCULANTE DE LA
ACCION

Dificultad para comprender las fases de accién
de los agentes toxicos y las etapas de una
evaluacion toxicologica.

Revisa informes de la OMS/FAO sobre evaluaciones
toxicoldgicas de diversos agentes quimicos.

No explica adecuadamente la formacion de
toxicos en alimentos de origen vegetal y animal.

Realiza cuadro comparativo entre toxicos de origen vegetal y
animal y mecanismos de formacion.

No interpreta ni valora los reportes de toxicidad
de los tdxicos agropecuarios y metales pesados.

Visualiza videos y revisa informes sobre efectos de toxicidad
de los diversos tdxicos agropecuarios y metales pesados.

No comprende los mecanismos de formacion de
toxicos durante el procesamiento ni los métodos
de andlisis para su determinacion.

Revisa articulos cientificos y bibliografia especifica y los
métodos analiticos para su determinacion.
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