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Prerequisitos

Aunque no hay prerrequisitos oficiales, es conveniente que el estudiante haya adquirido las competencias asoci:

Objetivos y contextualizacion

Los alimentos contienen un gran numero de compuestos quimicos, naturales y sintéticos, que pueden represent:
La asignatura tiene como objetivo que los alumnos desarrollen las siguie
a) Conocimientos: demostrar que conoce los principales tipos de sustan:
b) Habilidades: dominar técnicas analiticas que son habituales en los lat
c) Actitudes: sensibilizarse en relacion a la presencia de contaminantes «

Competencias

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes.

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y
cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® Disenar experimentos e interpretar los resultados.

® |dentificar los peligros alimentarios, su naturaleza (fisica, quimica, bioldgica y nutricional), su origen o
causas, los efectos de su exposicion via alimentaria y los métodos adecuados para su control a lo largo
de la cadena alimentaria, y para la reduccioén del riesgo en los consumidores.



® Seleccionar los procedimientos analiticos (quimicos, fisicos, bioldgicos y sensoriales) adecuados en
funcion de los objetivos del estudio, de las caracteristicas de los analitos y del fundamento de la
técnica.

® Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacién, la busqueda de informacién, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

® Valorar la necesidad del alimento para la poblacion humana evitando su deterioro y pérdida.

Resultados de aprendizaje

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar el método cientifico a la resolucién de problemas

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion

Describir las bases de la toxicologia del medio ambiente y de la ecotoxicologia

Describir las estrategias nacionales e internacionales de prevencion de riesgos nutricionales

Describir los principios fundamentales que rigen la toxicologia experimental (evaluacion de la toxicidad)

y la toxicologia analitica

8. Determinar los factores de riesgo alimentario relacionados con la Obesidad, Cancer, enfermedades
cardiovasculares y otras enfermedades de origen nutricional
9. Disefar experimentos e interpretar los resultados

10. Distinguir las circunstancias y procesos que pueden conducir a la aparicion de téxicos en agua,
bebidas y alimentos durante el almacenamiento o el procesado

11. Emplear las técnicas preparativas y analiticas basicas de un laboratorio de toxicologia y microbiologia,
aplicando en todo momento las normas basicas de seguridad y de prevencion de riesgos, y redactar el
informe pericial correspondiente

12. Reconocer e identificar los principales agentes toxicos, sus mecanismos de accién y su posible
presencia accidental o deliberada en agua, bebidas o alimentos

13. Relacionar la exposicién a un téxico y la aparicion de determinada sintomatologia o patologia, en
especial con el objetivo de establecer el origen y el responsable de determinada contaminacioén o
intoxicacion alimentaria

14. Seleccionar, recoger y remitir muestras para efectuar analisis microbioldgicos y toxicoldgicos, asi como
y redactar el correspondiente informe para el laboratorio receptor

15. Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional

16. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de

estudio, el tratamiento de datos y el calculo
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Contenido

PROGRAMA DE TEORIA

BLOQUE A. INTRODUCCION A LA TOXICOLOGIA

Tema 1. Introduccion a la toxicologia de los alimentos (SEM, TE)

Tema 2. Principios basicos de toxicologia (TE). Concepto toxicidad. Factores que determinan la toxicidad: la
sustancia, el organismo y el ambiente

BLOQUE B. SUSTANCIAS TOXICAS PRESENTES LOS ALIMENTOS

Tema 3. Contaminantes industriales y pesticidas (TE). Introduccion a la contaminacion. Perspectiva histérica.
Clasificacion de los contaminantes. Los metales. Las dioxinas. Los pesticidas. La radiactividad. Los
microplasticos. Concepto PBT y vPvB



Tema 4. Toxicos originados durante el procesamiento y almacenamiento de alimentos. Adulterantes (SEM).
Sustancias generadas durante la coccion. Transferencia de sustancias de los envases a los alimentos.
sustancias adulterantes

Tema 5. Toxinas presentes en vegetales, animales y hongos (TE). Introduccion general a las toxinas.
Intoxicacion por fitotoxinas: control y prevencion. Variabilidad en la produccion de fitotoxinas. Grupos
principales de fitotoxinas. Intoxicacién por hongos. Intoxicacién por ingestion de setas. Toxinas marinas.
Intoxicaciones por bivalvos. Intoxicaciones por consumo de pescado.

BLOQUE C. FASES DE LA TOXICIDAD: DE LA EXPOSICION LOS EFECTOS

Tema 6. Toxicologia ambiental (TE). Los compartimentos de la tierra: atmosfera, hidrosfera, litosfera y
biosfera. Movilidad de los contaminantes. Transporte en fluidos.Bioaccessibilidad. Coeficientes de particion H
', Koc y Kow. Bioacumulacion. Biomagnificacion.

Tema 7. Toxicocinética (TE). Dosis y exposicion interna. Absorcion. Tipo de transporte celular. Vias de
exposicion. Tasas de absorcion. Distribucion. Eliminacion pre-sistémica. Proteinas plasmaticas. Acumulacion y
removilizacion. Metabolismo. Fases | y Il del metabolismo. Caracteristicas del metabolismo: especificidad,
induccion e inhibicién. Detoxificacion y activacién metabolica. Excrecion. Relacion entre el metabolismo y la
excrecion.

Tema 8. Toxicodinamica (TE). Tipo de efectos téxicos. Toxicidad a nivel molecular. Toxicidad en 6rganos y
sistemas. Genotoxicidad. Carcinogénesis. Teratogénesis. Disruptores endocrinos.

BLOQUE D. EVALUACION DE LA TOXICIDAD

Tema 9. Toxicologia analitica (PLAB). Monitorizacién quimica y biologica. Fases de la monitorizaciéon quimica:
pre-analitica, analitica y post-analitica. Extraccion, purificaciéon y determinacion de un analito. Cromatografia.
Calculo de concentraciones. Interpretacion del analisis toxicoldgico.

Tema 10. Toxicologia cuantitativa. Dosis-respuesta y evaluacion del riesgo toxicolégico (TE). Concepto dosis
y concentracion. Tipo de respuesta. indice de toxicidad aguda (DL50, CL50). indice de toxicidad subcrénica
(NOAEL y LOAEL). Limites maximos de exposicion (ADI, TDI, RFD). Factores de incertidumbre.
Concentraciones maximas permisibles (MRL). Caracterizacion del riesgo toxicoldgico.

Tema 11. Toxicologia experimental métodos para determinar toxicidad (TE). Modelos para evaluar la
toxicidad. Estimaciones tedricas. Estudios in vitro. Estudios in vivo. Estudios epidemioldgicos. Comunicacion
del riesgo toxicologico. Globally Harmonized System (GHS). Etiquetado de productos quimicos y fichas de
seguridad.

Tema 12. Sintesis de la asignatura (SEM, TE).

Entre paréntesis, se indica la tipologia académica correspondiente a cada tema:

TE Clase de teoria y actividades de aula
SEM Seminario
PLAB Practica de laboratorio

PROGRAMA DE PRACTICAS y SEMINARIOS

Practicas de laboratorio
Determinacion cualitativa, semicuantitativa y cuantitativa de toxicos pres




Seminarios

Trabajo individual y colaborativo para la resolucion de casos practicos y

Metodologia

Se combinaran diversas metodologias para que el alumno tenga un papel especialmente activo durante todo su
1) Clases de teoria. Las clases de teoria incluyen sesiones magistrales ¢
2) Seminarios. Son sesiones de trabajo con un nimero mas reducido de
3) Sesiones de practicas. El alumno realizara diversas técnicas analitica

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases de teoria 26 1,04 7,5,6,8,10,12, 13, 14
Practiques de laboratorio 15 0,6 1,2,7,4,9,11,14,15
Seminarios 9 0,36 1,2,3,9,10,12, 15, 16

Tipo: Supervisadas

Tutoria 4 0,16 7,4,10,12,15

Tipo: Auténomas

Estudio 70 2,8 7,5,6,4,8,10,11,12, 13, 14
Resolucion de casos y problemas 18 0,72 1,2,3,5,4,9,10,12,13, 15, 16
Evaluacion

La asignatura se evaluara mediante casos y problemas realizados dentro y fuera del aula (35%), un examen
de practicas que se realizara durante la ultima de sesion de practicas programada para cada grupo (15%), y
un examen final de todo el contenido de la asignatura (50%).

Para aprobar la asignatura la nota del examen final debera ser igual o superior que 5y, adicionalmente, la
nota global de la asignatura (calculada a partir de la media ponderada de todas las actividades) debera ser
igual o superior a 5.0. Por lo tanto, se considerara que la asignatura esta suspendida cuando:

- La nota del examen final no alcance un minimo de 5. En este caso la calificacion final constara como
'suspendido’ independientemente de la nota del resto de actividades

- La nota del examen final sea igual o superior a 5 pero el promedio global de la asignatura sea inferior a 5.0

Cuando el alumno no realice alguna de las actividades de evaluacion esta puntuara como 0. Se considerara



que un alumno no es evaluable cuando su participacion en actividades de evaluacion represente < 15% de la
nota final. Para participar en la recuperacion, el estudiante debe haber sido previamente evaluado en un
conjunto de actividades que representen al menos dos terceras partes de la calificacion final de la asignatura.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Casos y problemas 35% 5 0,2 2,3,4,9,10,11,12,15, 16
Examen de practicas 15% 1 0,04 1,7,5,6,8,10, 12,13, 14
Examen final 50% 2 0,08 2,7,5,6,8,10,11,12,13, 14
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Pesticides EU-MRL
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