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Prerrequisitos

Aunque no hay prerrequisitos oficiales, es conveniente que el estudiante haya adquirido las competencias
asociadas a las siguientes asignaturas: quimica, biologia animal, vegetal y celular y fisiologia humana. Una
parte de la bibliografia recomendada, de las lecturas y de los materiales trabajados en clase seran en inglés,
por lo que se recomienda que el alumno tenga unas habilidades minimas en esta lengua.

Objetivos y contextualizacion

Los alimentos contienen un gran numero de compuestos quimicos, naturales y sintéticos, que pueden
representar un problema de seguridad alimentaria. Algunas de estas sustancias se anaden a los alimentos de
forma deliberada durante su procesamiento, como por ejemplo los aditivos (colorantes, conservantes, etc.).
Otras sustancias, sin embargo, se encuentran en los alimentos de forma natural (toxinas) o como resultado de
procesos de contaminacion ambiental, ya sea accidental o intencionada (pesticidas, metales, farmacos,
residuos industriales, etc.). La evaluacion de la presencia de toxicos en los alimentos y su relacion con
posibles efectos adversos para la salud es el objetivo principal de la toxicologia alimentaria. Esta asignatura
ofrecera una vision amplia de diversas ramas de la toxicologia, incluyendo la toxicologia ambiental, toxicologia
cuantitativa, toxicologia experimental, toxicocinética y toxicodinamia.

La asignatura tiene como objetivo que los alumnos desarrollen las siguientes competencias:

a) Conocimientos: demostrar que conoce los principales tipos de sustancias toxicas presentes en los
alimentos y los métodos de evaluacion de riesgo como resultado de la ingesta alimentaria de contaminantes
quimicos



b) Habilidades: dominar técnicas analiticas que son habituales en los laboratorios de toxicologia alimentaria

c) Actitudes: sensibilizarse en relacion a la presencia de contaminantes en la cadena alimentaria

Competencias

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

® Aplicar el método cientifico a la resolucion 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 autébnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.
® Disefar 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, biolégicos 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 comunicacion, la busqueda de informacion, 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
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Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional

Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

Desarrollar el aprendizaje autonomo 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 prevencién de riesgos nutricionales

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

Determinar los factores de riesgo alimentario relacionados con la Obesidad, Cancer, enfermedades
cardiovasculares y otras enfermedades de origen nutricional

Disefar experimentos e interpretar los resultados

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

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

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

Relacionar la exposicion a un toxico y la aparicion de determinada sintomatologia o patologia, en
especial con el objetivo de establecer el origen y el responsable de determinada contaminacion o
intoxicacion alimentaria

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

Trabajar individualmente y en equipo, uni o multidisciplinar, asi como en un entorno internacional
Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacion, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo



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). Introduccién a la contaminacion. Perspectiva histérica.
Clasificacion de los contaminantes. Los metales. Las dioxinas. Los pesticidas. La radiactividad. Los
microplasticos. Contaminantes emergentes. Concepto PBT y vPvB

Tema 4. Toxicos originados durante el procesamiento y almacenamiento de alimentos. Adulterantes (TE y
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 produccién de fitotoxinas. Grupos
principales de fitotoxinas. Intoxicacién por hongos. Intoxicacion por ingestion de setas. Toxinas marinas.
Intoxicaciones por bivalvos. Intoxicaciones por consumo de pescado.

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

Tema 6. Toxicologia ambiental (TE). Los compartimentos de la tierra: atmdsfera, 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,
induccién e inhibicién. Detoxificacion y activacion metabdlica. Excrecién. Relacion entre el metabolismo y la
excrecion.

Tema 8. Toxicodinamica (TE). Tipo de efectos toxicos. 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, purificacion y determinacion de un analito. Cromatografia.
Calculo de concentraciones. Interpretacion del analisis toxicoldgico.

Tema 10. Toxicologia cuantitativa. Dosis-respuesta y evaluacién 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 toxicolégico.

Tema 11. Toxicologia experimental métodos paradeterminar toxicidad (TE). Modelos para evaluar la toxicidad.
Estimaciones tedricas. Estudios in vitro. Estudios in vivo. Estudios epidemiologicos. Comunicacion del riesgo



toxicoldgico. 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 presentes en alimentos mediante técnicas
cromatograficas (5 sesiones de 3 h)

Seminarios

Trabajo individual y colaborativo para la resolucion de casos practicos y busqueda de informacion en bases de
datos de toxicologia (3 sesiones de 3 h)

Actividades formativas y Metodologia

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 1,2,8,9,10, 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

Se combinaran diversas metodologias para que el alumno tenga un papel especialmente activo durante todo
su proceso de formacion:

1) Clases de teoria. Las clases de teoria incluyen sesiones magistrales o expositivas y actividades de aula
participativas, algunas de las cuales seran evaluables. Estas sesiones se complementaran con material
didactico diverso que sera entregado a los alumnos a través de la plataforma Moodle.

2) Seminarios. Son sesiones de trabajo con un nimero mas reducido de alumnos basadas en preguntas o
ejercicios para su realizacion en clase.



3) Sesiones de practicas. El alumno realizara diversas técnicas analiticas que son habituales en los
laboratorios de toxicologia analitica alimentaria. En las practicas de laboratorio hay que llevar el guion de
practicas, la bata y una calculadora.

La metodologia docente propuesta puede experimentar alguna modificacién en funcién de las restricciones a
la presencialidad que impongan las autoridades sanitarias.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacién del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacién

Actividades de evaluacién continuada

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

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 sesién 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 evaluacién 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 poder realizar el examen de recuperacion el estudiante debe haber sido previamente evaluado
en un conjunto de actividades que representen un minimo de dos terceras partes de la calificacion final de la
asignatura. La nota del examen de recuperacion sustituira la nota del examen final.

Esta asignatura no contempla el sistema de evaluacién unica.
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TUTORIALES WEB

TOXTUTOR https://www.toxmsdt.com/0-toxtutor-home.html

PAGINAS DE INTERES EN TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Rapid Alert for Food and Feed //ec.europa.eu/food/safety/rasff_en
Open Food Tox www.efsa.europa.eu/en/data/chemical-hazards-data

Pesticides EU-MRL
/lec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN

European Food Safety Authority www.efsa.europa.eu/
Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria //acsa.gencat.cat/ca/inici

Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

Environmental Protection Agency www.epa.gov
PubChem https://pubchem.ncbi.nim.nih.gov/

Buscatox busca-tox.com/

Software
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Grupos e idiomas de la asignhatura

La informacién proporcionada es provisional hasta el 30 de noviembre de 2025. A partir de esta fecha, podra
consultar el idioma de cada grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacion, sera necesario
introducir el CODIGO de la asignatura

Nombre Grupo Idioma Semestre Turno

(PLAB) Practicas de laboratorio 1 Catalan primer cuatrimestre manafa-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 2 Catalan primer cuatrimestre manafa-mixto
(PLAB) Practicas de laboratorio 3 Catalan primer cuatrimestre manafia-mixto
(SEM) Seminarios 1 Catalan primer cuatrimestre manaha-mixto
(SEM) Seminarios 2 Catalan primer cuatrimestre manafia-mixto
(SEM) Seminarios 3 Catalan primer cuatrimestre manafia-mixto

(TE) Teoria 1 Catalan primer cuatrimestre manafia-mixto



https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

