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I. Area Académica

\ Todas las areas académicas

2. Programa Educativo

\ Todos los programas educativos

3. Entidad(es) Académica(s) 4. Region(es)
Instituto de Ciencias Basicas. e Xalapa
5. Cadigo 6. Nombre de la Experiencia
Educativa
ICBSS80007 Alergias alimentarias

7. Area de Formacion del Modelo

Educativo Institucional i (SR

Area de Formacion de Eleccion Libre N/A

9. Agrupacion curricular distintiva

e Saludy bienestar

10. Valores
Horas Horas Horas Total, de Crédit Equivalenci

Teodricas Practicas Otras horas recitos quivalencia (s)

3 0 No Aplica 45 6 No Aplica
I I.Modalidad y ambient . I3.Relacién 14. Oportunidades
. 12. Espacio e e e .z
de aprendizaje disciplinaria de evaluacion
| o Curso. |o Presencial | Maltiples |e Multidisciplinaria | Ordinario

I15. EE prerrequisito(s)

| No Aplica

16. Organizacion de los estudiantes en el proceso de aprendizaje

Maximo Minimo

25 5




17. Justificacion

Actualmente las Alergias Alimentarias son el 4° problema de Salud Publica de acuerdo a los datos de la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la prevalencia es alrededor del 6-8% de nifios y 2-4% de
adultos. Aun cuando el 90% de las Alergias Alimentarias son ocasionadas por la leche, huevo, pescado,
mariscos, nueces, cacahuate, trigo y soya. La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (European
Food Safety Authority, EFSA) reconoce 14 alimentos (pescado, crustaceos, moluscos, gluten, huevos,
lacteos, cacahuates, soja, apio, frutas con cascara, mostaza, granos de sésamo y dioxido de azufre-sulfitos
y altramuces) como alergenos. Sin embargo, se han logrado identificar mas de 160 alimentos que pueden
provocar una reaccion alérgica. Es por ello que la Organizacion de la Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) las considera un problema de seguridad alimentaria. La introduccién
en la dieta de alimentos genéticamente modificados significa un riesgo para las personas con alergias
alimentarias debido a la introduccion de nuevas proteinas. Ante esta situacion la Comision del Codex
Alimentario regula las medidas recomendadas relacionadas con la produccién, etiquetado de alimentos
de origen biotecnolégico para su comercializacion. En virtud que la alergia alimentaria esta aumentado
su prevalencia clinica y de ahi la importancia de su estudio. El conocimiento que adquieran los
estudiantes durante este curso, les permitira reconocer las principales manifestaciones de una reaccién
alérgica a los alimentos y por lo tanto seran capaces de tomar las medidas necesarias y preventivas, asi
como modificar su alimentacion y estilo de vida.

18.Unidad de competencia (UC)

El/la estudiante entiende que son los alergenos alimentarios por medio del conocimiento y analisis de la

informacién documental y digital sobre los principales alergenos, las diferentes reacciones de
hipersensibilidad, y respuesta inmune, asi como el diagnostico y tratamiento, ademas de las medidas
preventivas en caso de padecer esta enfermedad, en un ambiente amigable con colaboracion ética y
compromiso, teniendo como finalidad influir en la toma de decisiones responsables, honestas y con
compromiso en sus habitos alimenticios y su estilo de vida.

19.Saberes:

Heuristicos Teoricos Axiologicos
e Busqueda y analisis de la e Generalidades de las e Apertura para la
informacién de diversas alergias alimentarias, interacciéon e intercambio
fuentes en esparnol e incidencia, prevalencia y de la informacion
ingles (libros, revistas e principales causas e Autocritica
internet) e Conceptos de Alergia, e Autonomia
e Lectura de sondeo hipersensibilidad, e Autorreflexion con los
e Lectura de compresic’)n intolerancia y reaccion contenidos tedricos
e Lectura analitica, adversa a los alimentos e Compromiso
organizacion y revision e Clasificacion de los e Disciplina
de la informacion alergenos, principales e Colaboracién en cada una
 Elaboracion de mapas fuentes, nomenclatura de las actividades a realizar
conceptuales e Principales técnicas de e Respecto con sus
e Elaboracion de diagnéstico de una compaferos
diagramas reaccion alérgica e Honestidad y tolerancia
e Elaboracién de e Respuesta inmune frente a con sus compafieros
resumenes alergenos
e Elaboracion de e Bases genéticas de la
presentacion oral y alergia
escrita de forma
individual y grupal
e Evalla las decisiones en
su alimentacién
e Propone cambios en su




estilo de vida

20. Estrategias generales para el abordaje de los saberes y la generacion de

experiencia
Senale las actividades - .
. e . - . () Actividad virtual/
necesarias, puede indicar mas ( X') Actividad presencial ,
( )En linea
de una.
De aprendizaje Realizacion de lecturas
recomendadas
Revision y discusion de articulos
relacionados con el tema
Aprendizaje colaborativo
Aprendizaje basado en
problemas
Estudio y dialogo de casos
clinicos
Presentacion oral y escrita
individual y grupal
De ensenanza Exposicion de temas
Exposicion de casos clinico
Panel de discusion
Organizacion de grupos
colaborativos
21. Apoyos educativos.
Materiales: libros, articulos, videos, juegos interactivos
Plataformas digitales: EMINUS, ZOOM Y TEAMS
22.Evaluacion integral del aprendizaje.
. . ~ Indicadores -
Evidencias de desempeno Procedimiento de .
generales de - Porcentaje
por productos - evaluacion
desempeno
Participacion activa por tema | Interés Técnica: Evidencia 30%
Conocimiento integradora
Compromiso
Claridad Instrumento: Resumen
Coherencia Examen
Minuciosa revision | Técnica: Evidencia
., , bibliografia integradora
Elaboracion de un articulo de 108 g 40%
. o Calidad de | Instrumento:
divulgacion cientifica ., . ,
presentacion escrita Articulo
Puntualidad
. . ~ Indicadores "
Evidencias de desempeno Procedimiento de .
e generales de : Porcentaje
por demostracion ~ evaluacion
desempeno




Exposicion oral Busqueda de | Técnica: Observacion 30%

informacion directa

Organizacion y

pertinencia de | Instrumento:
contenido Registro de
Dominio del tema observacion

Innovacion

Claridad

Argumentacion
Entonacion y ritmo
Material didactico

Porcentaje total: 100%

23. Acreditacion de la EE

Para acreditar, el/la estudiante debera cumplir con el 80% de asistencia al curso, y con al menos el 60%
en las evidencias de desempeno, de acuerdo con el Estatuto de Alumnos 2008.

24.Perfil académico del docente

Licenciatura relacionada con el area de inmunologia y el area de alimentos, con experiencia
docente en educacion superior en instituciones publicas y privadas minimo de 2 anos.
Experiencia profesional relacionada con la experiencia educativa
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https://youtu.be/fWMTqrvGY2U?si=IOwKn9BznYr8KPde
https://youtu.be/_nFimCfdGv4?si=ujWWNO8MAg|8uBkPs
https://youtu.be/BzyuYxQpiOo?si=QuvbIxaw T7TKTadP
https://youtu.be/CJ-Okvgb3042si=5YwDuV]aOVxxTXfN
https://youtu.be/wZVWnHOVPuw!si=_N]cS3pEVYiiPjyc.
https://youtu.be/glLsC4wlrR2Alsi=joxfYaOnbWO0Ue| 7z
https://youtu.be/JROsQOvpQSM?si=_8Tyq0GcBITCPCvu
https://youtu.be/GKAI | FTICm8?si=| | OfrtI5Rq0OXvmLO
https://youtu.be/_] LEP9_Il1?si=moBaJhmaia3lbKzP
https://youtu.be/OQKevrNoB0Q?si=xIF5g506zVqsSLAa
https://www.youtube.com/watch?v=1D-cvl67VOk
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https://youtu.be/MIx-jyTaQM4?si=nussaycWiHv17Uqw

26.Formalizacion de la EE
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Fecha de elaboracion Fecha de modificacion >,
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(20/08/15) (15/08/24) Consejo Técnico del Instituto en
Instituto de Ciencias Bdsicas

27.Nombre de los académicos que elaboraron/modificaron

| M.C. Gloria Barrera Morales, Dra. Alma Vazquez Luna, Dr. Rafael R. Diaz Sobac
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