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L'assignatura de Toxicologia alimentaria (34008) és una assignatura de caracter obligatori de tercer curs
del grau de Nutricié humanay dietéetica, que Simparteix ala Facultat de Farmacia de la Universitat de
Valencia. Aquesta assignatura disposa en I'actual pla d'estudis d'un total de 6 credits ECTS que
Simparteixen amb caracter semestral.

L'objectiu fonamental de |'assignatura de Toxicologia Alimentaria és la formacié toxicologicaamb la
finalitat de garantir ala poblacio uns aliments segurs. Per a aix0 sSaportaran coneixements sobre:
Toxicologia basicaincloent les fases del fenomen toxic, I'avaluacié de latoxicitat i del risc. Intoxicacions
alimentaries, és adir, patologies originades per toxics naturals, contaminants biol ogics, contaminants
guimics tant inorganics com organics, naturals o sintéticsi toxics derivats. Es realitzaran practiques
dinformaticai laboratori on sapliquen métodes analitics que permetin determinar concentracions de
toxics en alimentsi interpretar €l's resultats obtinguts
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Per a cursar Toxicologia és necessari partir del coneixement d'una série de conceptes basics de
Biologia, Fisiologia, Quimica i Bioquimica que l'estudiant deura ja posseir. Aquestos conceptes formen
part del contingut de les assignatures impartides durant els cursos anteriors del Grau.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciencia i Tecnologia dels Aliments

- Gestionar la seguretat alimentaria.

- Analitzar i avaluar els riscos alimentaris.

- Coneixement dels procediments de l'avaluacio del risc toxicologic.

- Previndre les intoxicacions alimentaries mitjangant I'establiment dels limits de seguretat dels toxics
per garantir a la poblacié aliments segurs.

- Coneixer els metodes més utilitzats per a I'analisi de toxics en aliments.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

Mitjancant larealitzacio d'aquest curs, els estudiants hauran d'adquirir les segiients capacitats i destreses:
» Solidesa en els coneixements toxicol 0gics basics.

» Capacitat per plantgjar i resoldre problemes toxicol ogics basics, relacionant les propietats quimiques i
estructurals dels Toxics.

* Destresa i habilitat per resoldre problemes toxicologics

» Coneixement dels aspectes toxicol0gics a través de les possibilitats que proporciona Internet, i capacitat
de relacio de la presencia dels toxics en el's aliments amb el's efectes que poden provocar.

» Capacitaci6 de l'estudiant per alarealitzacio d'un treball experimental. Contacte amb un laboratori
d'andlisi toxicologic per motivar ainiciar als estudiants que vulguin continuar amb I'activitat cientificai
investigadora

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

1. Toxicologia General: Toxicitat i conceptes

Tema 1. Toxicologia alimentaria: introduccid. Evolucié historica. Bibliografia.
Tema 2. Conceptes toxicologics. Classes d'intoxicacions. Classificacio dels agents toxicologics.
Tema 3. Relacions dosi-efecte i dosi-resposta. Factors de incertesa.

2. Fases del fenomen toxic. Toxicocinética. Mecanismes

Tema 4. Fases d'accio toxica. Fase d'exposicid. Vies d'entrada dels toxics. Mecanismes de pas dels
toxics a través de les membranes biologiques. Absorcié.

Tema 5. Distribucio, fixacioé i excreci6 dels toxics.

Tema 6. Fase toxicocinética. Models compartimentals.

Tema 7. Biotransformacions dels toxics. Reaccions de fase 1: oxidacio, reduccio, hidrolisi i hidratacio.
Tema 8. Reaccions de fase 2: sulfatacid, glucuronacié, metilacié, acetilacio i conjugacié amb glutatio i
aminoacids.

Tema 9. Mecanismes de toxicitat. Apoptosi i necrosi.

Tema 10. Mecanismes de toxicitat inespecifica i especifica. Reaccions reversibles i irreversibles.

Tema 11. Mecanismes immunitaris. Al-lergies alimentaries.

Tema 12. Factors que modifiquen la toxicitat. Factors que depenen de l'individu: factors genétics.
Factors ambientals.

3. Avaluacié de la toxicitat

Procediments d'avaluaci6 toxicologica. Assatjos de toxicitat generals i especifics..

Tema 13. Procediments d'avaluacié toxicologica. Assatjos de toxicitat aguda, subcronica i cronica.
Tema 14. Carcinogénesi, mutagenesi, teratogenesi i efectes toxics sobre la reproduccié. Potenciacio,
pell, ulls i comportament

Tema 15. Métodes alternatius. Assaigs in vitro. Substrats bioldgics. Indicadors de toxicitat.

4. Toxicologia alimentaria

Tema 16. Aliments marins: intoxicacions per mol-luscs i peixos.
Tema 17. Toxics en vegetals. Substancies antinutritives. Fongs superiors.

Tema 18. Efectes toxics dels contaminants biologics. Intoxicacions alimentaries. Botulisme, Bacillus
cereus i Staphylococcus aureus.

Tema 19. Toxiinfeccions alimentaries: salmonel-losi, listeriosi, toxiinfeccié per Escherichia coli,
shigelosis, toxiinfeccio per Clostridium perfringens i campilobacteriosi.

Tema 20. Contaminants quimics inorganics. Metalls (1): plom i mercuri. Causes de la contaminacié
alimentaria per metalls. Fonts d'exposicié: plom i mercuri. Mecanismes d'acci6 i efectes toxics.
Especiacio.

Tema 21. Metalls (Il): arsénic, cadmi i alumini. Mecanismes d'acci6 i principals efectes toxics.
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Especiacio. Aliments implicats com a font d'exposicio.

Tema 22. Efectes toxics de fluorurs, nitrats i nitrits..

Tema 23. Micotoxines. Aliments més freqlients implicats com a fonts d'exposicio.
Tema 24. Contaminants quimics organics. Plaguicides: classificacio i toxicitat.

Tema 25. Plaguicides organofosforats, carbamats i sals de bipiridil. Mecanismes d'accio i efectes toxics.
Presencia en aliments. Mesures preventives.

Tema 26. Residus de medicaments d'Us veterinari.

Tema 27. Additius alimentaris. Definicio i classificacio.

Tema 28. Suplements alimentaris. Vitamines. Minerals. Altres suplements. Efectes adversos.

Tema 29. Toxics formats durant el processat, preparacié i emmagatzematge dels aliments. Compostos
pirorganics. Compostos no pirolitics. Compostos formats per tractaments alcalins.

Tema 30. Toxics derivats de I'escalfament i oxidacié de greixos i olis. Toxics formats per degradacio o
reaccié de contaminants.

Tema 31. Carcinogens alimentaris. Dieta-cancer..

Tema 32. Analisi de riscos. Avaluacié de riscos. Caracteritzacié de riscos. Gestid de riscos.

5. Practigues de Toxicologia Alimentaria

Bones Practiques de Laboratori. Normes analitiques en analisi toxicologic alimentari. L'analisi de toxics i
xenobiotics com a instrument de control de la qualitat. Tipus d'analisi. Técniques d'analisi toxicologic.
Valoraci6é de dades analitiques. Informe toxicologic

1- Seguretat en el maneig de productes quimics.

2 .- Maneig de bases de dades en Toxicologia

3 .- Determinaci6 de nitrats en verdures per espectrometria visible

4 .- Determinacié d'herbicides en aigua per cromatografia liquida

5 .- Determinacio de plaguicides per extraccio en fase solida i cromatografia gasosa.

6 .- Determinacio6 de nitrits en carns per espectrometria visible.

7 .- Determinacio de fluorurs per potenciometria
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VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 38,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 2,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 9,00 0
Preparacio de classes de teoria 76,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 5,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENT

El desenvolupament de I'assignatura sestructurara de la manera:

Classes teoriques el professor proporciona al'estudiant unavisié global del tema, a més de lainformacié
necessaria per comprendre els continguts de la matéria. En aquestes classes sestimula al propi estudiant
perqué faci larecerca dinformaci6 accessoria 0 complementaria, orientant en I'Us de les fonts
bibliografiques necessaries. Per a seguiment de la classe es recomanaal'estudiant que revisi amb
anterioritat €l material que €l professor deixaal'aulavirtual.

Sessions de tutoria especialitzada en grup. Sorganitzaran en grups reduits d'estudiants amb la finalitat
d'orientar els estudiantsi determinar el funcionament del curs. Serael mitjaidoni perque els estudiants
plantegin el's dubtes o quiestions que els vagin sorgint a llarg del desenvolupament del temari.

Sessions practiques de laboratori. Es realitzaran en grups reduitsi la seva assistéencia és obligatoria.
Sadrecapas apas el treball de I'estudiant, per aconseguir que adquireixi destresa manual a laboratori i
resolgui per si mateix els problemes que li son plantgjats. L'dltim dia de practiques el's estudiants exposen
alarestadel grup els resultats obtinguts i es discuteix lainterpretacio toxicol ogica d'aquests. Al
finalitzar-les, han de lliurar un quadern-memoria de les mateixes.

Dins d'aguest bloc sinclou una practica d'ordinador, en la qual soriental'estudiant sobre larecerca
d'informacio toxicologica a Internet i I'accés a bases de dades d'utilitat en Toxicologia.

Seminaris/ treballs. Es realitzara un treball en grup sobre un tema plantejat pel professor per tal
d'exposar-larestade laclasse i generar un debat posterior. Eslliurara per escrit amb antelacio a
I'exposicié un guid as companys. El grup és supervisat personalment pel professor de forma periodicai
els orienta en larecerca de fonts bibliografiquesi en I'analisi critica de les dades trobades en aguestes
fonts. El professor aconsella sobre el plantejament general del treball, de manera que fomenti la capacitat
detreball, de sintesi i de recerca de I'estudiant
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Durant les activitats, tant tedriques com practiques, sindicaran exemples de les aplicacions dels
continguts de I'assignatura en relacié amb el's Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), aixi com
en les propostes de temes per a's seminaris coordinats. Amb aixo es pretén proporcionar a's I'estudiantat
coneixements, habilitats i motivacio per comprendre i abordar aquests ODS, alhora que es promou la
reflexid i lacritica. Dels 17 objectius de desenvolupament sostenible es fara especial emfasi en els
objectius segiients relacionats amb |a seguretat alimentaria:

1- Objectiu 1: Posar fi alapobresa en totes |es seves formes en tot el mon
2- Objectiu 2: Fam Zero
3- Objectiu 3: Garantir unavida sanai promoure el benestar per atothom en totes les edats.

4- Objectiu 13: Prendre mesures urgents per combatre el canvi climatic i els seus impactes

AVALUACIO

Per al'avaluacio dels continguts teorics, es realitzara un examen dels continguts del temari de
['assignatura. La nota aconseguida suposara un 70% de la qualificacio global de |'assignatura.

Les classes practiques de laboratori savaluaran mitjancant I'assistenciai larealitzacié d'un examen escrit,
gue tindra lloc ala mateixa convocatoria que |'examen dels continguts teorics. En finalitzar les practiques
I'estudiant haura de presentar una memoria de practiques que es qualificara com a apte o no apte. La
qualificaci6 de practiques representara un 20% de la qualificacio final.

Lapreparacid i presentacié de seminaris representara un 10% de la nota final. Savaluara tant el contingut,
estructurai expressio del treball escrit com la capacitat de sintesi i claredat en I'exposicio oral.

A aquells estudiants que no superin |'assignatura en la primera convocatoria, sels guardarala nota
corresponent a seminaris per ala convocatoria de juliol.

Lapreparacio i presentacio de seminaris representara un 10% de la nota final. Savaluara tant el contingut,
estructurai expressio del treball escrit com la capacitat de sintesi i claredat en |'exposicio oral.

A aguells estudiants que no superin I'assignatura en la primera convocatoria, se'ls guardaralanota
corresponent a seminaris per alaconvocatoriade juliol.

REFERENCIES

Basiques

- Repetto M, Repetto G. Toxicologia Fundamental. 4 ed, Diaz de Santos, Madrid, 2009.
Revista del Comité Cientifico AECOSAN
Revista de Toxicologia AETOX
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- Klaassen CD, Watkins JB. Casarett y Doull fundamentos de Toxicologia. Mc Graw-Hill Interamericana,
Madrid (2005).

- Ballantyne B, Marrs TC, Syversen T. general and Applied Toxicology. 3rd ed. Wyley & Sons, West
Sussex, 2009.

Complementaries
- Camean A, M Repetto. Toxicologia Alimentaria. Diaz de Santos, Madrid 2006.

- T Ballantyne B, Marrs TC, Syversen T (2009) General & Applied Toxicology. 3rd ed. Wyley & Sons,
West Sussex exto referencia

- Hayes AW (2009) Principles and Methods of Toxicology. Taylor &  Francis, London.

- Guia FAO/OMS para la aplicacion de principios y procedimientos de andlisis de riesgos en situaciones
de emergencia relativas a la inocuidad de los alimentos
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/
http://www.efsa.europa.eu/es/glossary/risk-assessment
https://www.elika.eus/
https://www.eufic.org/es/
http://acsa.gencat.cat/es/seguretat_alimentaria/avaluacio_de_riscos/
http://www.aetox.es
http://www.ilsi.org/

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda nomeés s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Contingut
Es mantenen els continguts inicialment inclosos en la guia docente.
2. Volum detreball i planificacio temporal de |'ensenyament

Es manté la carrega de treball per al'estudiant, derivada del nombre de credits, perd la metodologia de les
activitats canvia respecte ala guia docent convencional, a causa de la situacié actual que fa necessari
adoptar un model hibrid de docencia.

3. Metodologia de |'ensenyament

. Ensenyament teoric: es dura a terme mitjancant sessions sincroniques (videoconferéncies
sincronitzades en BBC, o una atratecnologia que indique el Centre) i presencias. Ladistribucio dels
alumnes es fara per grups, de manera que un 50% sera a |'aula de la Facultat mentre |'altre 50% es
connectara online, alternant la seua assisténcia per setmanes. La classe es realitzara sempre seguint
I'horari (datai hora) aprovat per la Junta de Centre.
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. Tutories: Seran totes presencials d'acord amb les dates que marca el calendari del curs.

. Seminaris coordinats 0 no coordinats. Seran tots presencials d'acord amb les dates que marca el
calendari del curs.

Classes practiques: Seran presencialsi d'acord amb el calendari del curs. En cas de necessitat de
modificacié de complir la normativa de seguretat enfront del *COVID 19, es podrialimitar la capacitat
d'alumnes en les sessions al 50% establint torns en cada grup i/o proporcionant material audiovisual previ
al'alumne per alaintroduccié prévia de la part practica, penjant-se aquestainformacié al'aula virtual.

Si es produira un estat de confinament total, tota la docencia presencial passaria arealitzar-se online.
4. Avaluacié

Si I'evolucio6 de la pandemia actual ho permet, sera presencial i en els termes que indica la guia docent.
Només en cas que aix0 no siga possible, I'avaluaci6 es realitzara mitjancant |'aula virtual amb tasques o
questionaris en linia amb preguntes d'opcié Unica o multiple, que es poden complementar amb preguntes
curtesi/ o en certes ocasions mitjancant un examen oral mitjancant videoconferencia.

El pesrelatiu de lateoria, les practiquesi seminaris es manté com sindica en la guia docente.
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