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RESUMEN

Laasignatura de Toxicologia alimentaria (34008) es una asignatura de caracter obligatorio de tercer curso
del grado de Nutricién humanay dietética, gue se imparte en la Facultat de Farmacia de la Universitat de
Valencia. Estaasignatura dispone en el actual plan de estudios de un total de 6 créditos ECTS que se
imparten con caracter semestral.

El objetivo fundamental de la asignatura de Toxicologia Alimentaria es |a formacion toxicol 6gica con la
finalidad de garantizar a la poblacién unos alimentos seguros. Para ello se aportaran conocimientos sobre:
Toxicologia basicaincluyendo las fases del fendmeno toxico, la evaluacion de latoxicidad y del riesgo.

I ntoxicaciones alimentarias, es decir, patol ogias originadas por toxicos naturales, contaminantes

bi ol 6gi cos contaminantes quimicos tanto inorgani cos como organi cos, naturales o sintéticosy téxicos
derivados. Se realizaran practicas de informaticay laboratorio donde se aplicaran métodos analiticos que
permitan determinar concentraciones de toxicos en alimentos e interpretar 10s resultados obtenidos
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacion con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

Para cursar Toxicologia es necesario partir del conocimiento de una serie de conceptos basicos de
Biologia, Fisiologia, Quimica y Bioquimica que el estudiante debera ya poseer. Dichos conceptos
forman parte del contenido de las asignaturas impartidas durante los cursos anteriores del Grado.

COMPETENCIAS (RD 1393/2007) // RESULTADOS DEL APRENDIZAJE (RD
822/2021)

1103 - Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos

- Gestionar la seguridad alimentaria.

- Analizar y evaluar los riesgos alimentarios.

- Conocer los procedimientos de la evaluacion del riesgo toxicoldgico.

- Prevenir las intoxicaciones alimentarias mediante el establecimiento de los limites de seguridad de
los toxicos, para garantizar a la poblacion alimentos seguros.

- Conocer los métodos mas empleados para el analisis de toxicos en alimentos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RD 1393/2007) // SIN CONTENIDO (RD
822/2021)

Mediante la realizacidn de este curso, |os estudiantes deberan adquirir las siguientes capacidades y
destrezas.

* Solidez en los conocimientos toxicol 6gicos basi cos.

» Capacidad para plantear y resolver problemas toxicol 6gicos basicos, relacionando |as propiedades
guimicasy estructurales de los Téxicos.

» Destrezay habilidad pararesolver problemas toxicol 6gicos

» Conocimiento de |os aspectos toxicol 6gicos a través de | as posibilidades que proporciona I nternet,
y capacidad de relacion de la presencia de los toxicos en los aimentos con |os efectos que pueden
provocar.

Capacitacion del estudiante paralarealizacion de un trabajo experimental. Contacto con un laboratorio de
analisis toxicol 6gico para motivar ainiciar alos estudiantes que quieran continuar con la actividad
cientifica e investigadora
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Toxicologia General: Toxicidad y Conceptos

Tema 1. Toxicologia alimentaria: introduccion. Evolucion histérica. Bibliografia.
Tema 2. Conceptos toxicologicos. Clases de intoxicaciones. Clasificacion de las sustancias toxicas.
Tema 3. Relaciones dosis-efecto y dosis-respuesta. Factores de incertidumbre.

2. Fases de fenémeno toxico. Toxicocinética. mecanismos

Tema 4. Fases de accidn toxica. Fase de exposicion. Vias de entrada de los xenobiodticos. Mecanismos
de paso de los toxicos a través de las membranas biologicas. Absorcion.

Tema 5. Distribucion, fijacion y excrecion de los toxicos.

Tema 6. Fase toxicocinética. Modelos compartimentales.

Biotransformacion de los toxicos

Tema 7. Biotransformaciones de los toxicos. Reacciones de fase 1: oxidacién, reduccion, hidrdlisis e
hidratacion.

Tema 8. Reacciones de fase 2: sulfatacion, glucuronacion, metilacion, acetilacion y conjugacion con
glutation y aminodcidos.

Mecanismos de la toxicidad. Factores que la modifican

Tema 9. Mecanismos de toxicidad. Apoptosis y Necrosis

Tema 10. Mecanismos de toxicidad inespecifica y especifica. Reacciones reversible e irreversible.

Tema 11. Mecanismos inmunitarios. Alergias alimentarias.

Tema 12. Factores que modifican la toxicidad. Factores que dependen del individuo: factores genéticos.
Factores ambientales.

3. Evaluacion de la toxicidad

Procedimientos de evaluacién toxicologica. Ensayos de toxicidad generales y especificos
Tema 13. Procedimientos de evaluacion toxicologica. Ensayos de toxicidad aguda, subcronica y cronica.

Tema 14. Carcinogénesis, mutagénesis, teratogénesis y efectos toxicos sobre la reproduccion.
Potenciacién, piel, ojos y comportamiento.
Tema 15. Métodos alternativos. Ensayos in vitro. Sustratos biologicos. Indicadores de toxicidad.

4. Toxicologia alimentaria

Tema 16. Alimentos marinos: intoxicaciones por moluscos y pescados.

Tema 17. Productos naturales vegetales. Sustancias antinutritivas. Hongos superiores.

Tema 18. Efectos téxicos de los contaminantes bioldgicos. Intoxicaciones alimentarias. Botulismo,
Bacillus cereus y Staphylococcus aureus.

Tema 19. Toxiinfecciones alimentarias: salmonelosis, listeriosis, toxiinfeccién por Escherichia coli,
toxiinfeccion por Clostridium perfringens y campilobacteriosis.

Tema 20. Contaminantes quimicos inorganicos. Metales (i): plomo y mercurio. Causas de la
contaminacién alimentaria por metales. Fuentes de exposicion: plomo y mercurio. Mecanismos de
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accion y efectos toxicos. Especiacion.

Tema 21. Metales (ii): arsénico, cadmio y aluminio. Mecanismos de accion y principales efectos téxicos.
Especiacion. Alimentos implicados como fuente de exposicion.

Tema 22. Efectos toxicos de fluoruros, nitratos y nitritos.

Tema 23. Micotoxinas. Alimentos mas frecuentes implicados como fuentes de exposicion. Tema 24.
Contaminantes quimicos organicos. Plaguicidas: clasificacion y toxicidad.

Tema 25. Plaguicidas organofosforados, carbamatos y sales de bipiridilo. Mecanismos de accion y
efectos toxicos. Presencia en alimentos. Medidas preventivas.

Tema 26. Residuos de medicamentos de uso veterinario.

Tema 27. Aditivos alimentarios. Definicion y clasificacion.

Tema 28. Suplementos alimenticios. Vitaminas. Minerales. Otros suplementos. Efectos adversos.

Tema 29. Téxicos formados durante el procesado, preparacion y almacenamiento de los alimentos.
Compuestos pirorganicos.

Tema 30. Analisis de riesgos. Evaluacién de riesgos. Caracterizacion de riesgos. Gestion de riesgos.

5. Practicas de Toxicologia alimentaria

Parte V. Practicas. Buenas Practicas de Laboratorio. Normas analiticas en andlisis toxicolégico
alimentario. El andlisis de toxicos y xenobiéticos como instrumento de control de la calidad. Tipos de
analisis. Técnicas de analisis toxicoldgico. Valoracion de datos analiticos. Informe toxicolégico

1.- Seguridad en el manejo de productos quimicos.

2.- Manejo de Bases de datos en Toxicologia

3.- Determinacién de nitratos en verduras por espectrometria visible

4.- Determinacién de herbicidas en agua por cromatografia liquida

5.- Determinacidn de plaguicidas por extraccion en fase sélida y cromatografia gaseosa.

6.- Determinacion de nitritos en carnes por espectrometria visible.

7.- Determinacion de fluoruros por potenciometria

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 38,00 100
Practicas en laboratorio 15,00 100
Seminarios 2,00 100
Tutorias regladas 2,00 100
Elaboracion de trabajos en grupo 9,00 0
Preparacion de clases de teoria 76,00
Preparacion de clases practicas y de problemas 5,00 0
TOTAL 147,00
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METODOLOGIA DOCENTE

M etodol ogia docente

El desarrollo de la asignatura se estructurara del siguiente modo:

Clases tedricas el profesor proporcionaa estudiante unavision global del tema, ademés de la
informacion necesaria para comprender |os contenidos de la materia. En dichas clases se estimula al
propio estudiante para que realice la busgueda de informacién accesoria 0 complementaria, orientandole
en €l uso de las fuentes bibliograficas necesarias. Para el seguimiento de la clase se recomienda al
estudiante que revise con anterioridad el material que el profesor degjaen el aulavirtual.

Sesiones de tutoria especializada en grupo. Se organizaran en grupos reducidos de estudiantes
con lafinalidad de orientar alos estudiantes y determinar el funcionamiento del curso. Serael medio
idoneo para que los estudiantes planteen las dudas o0 cuestiones que les vayan surgiendo alo largo del
desarrollo del temario.

Sesiones practicas de laboratorio. Se realizardn en grupos reducidos y su asistencia es
obligatoria. Se dirige paso a paso €l trabajo del estudiante, para conseguir que adquiera destreza manual
en el laboratorio y resuelva por si mismo los problemas que le son planteados. El Gltimo dia de practicas
los estudiantes exponen al resto del grupo los resultados obtenidos y se discute lainterpretacion
toxicol 6gica de los mismos. Al finalizarlas, deben entregar un cuaderno-memoria de las mismas.

Dentro de este blogque se incluye una practica de ordenador, en la que se orienta a estudiante
sobre la busgueda de informacién toxicol6gica en Internet y e acceso a bases de datos de utilidad en
Toxicologia

Durante las actividades, tanto tedricas como practicas, se indicaran ejemplos de las aplicaciones de los
contenidos de la asignatura en relacion con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), asi como en las
propuestas de temas para los seminarios coordinados. Con ello se pretende proporcionar a estudiantado
conocimientos, habilidades y motivacion para comprender y abordar dichos ODS, alavez que se
promueve lareflexiony lacritica

Seminariog/trabajos. Se realizara un trabajo en grupo sobre un tema planteado por el profesor
con €l fin de exponerlo a resto de la clase y generar un debate posterior. Se entregara por escrito con
antelacion ala exposicion un guidn alos compafieros. El grupo es supervisado personal mente por el
profesor de forma periddicay los orienta en la busqueda de fuentes bibliograficas y en el analisis critico
de los datos encontrados en dichas fuentes. El profesor aconseja acerca del planteamiento general del
trabajo, de manera que fomente la capacidad de trabgjo, de sintesis y de investigacion del estudiante.
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Durante las actividades, tanto tedricas como practicas, se indicaran ejemplos de las aplicaciones de los
contenidos de la asignatura en relacién con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), asi como en las
propuestas de temas para |os seminarios coordinados. Con ello se pretende proporcionar al estudiantado
conaoci mientos, habilidades y motivacion para comprender y abordar dichos ODS, alavez que se
promueve lareflexion y la critica. De los 17 objetivos de desarrollo sostenible se hard especial hincapié
en |os obj etivos siguientes relacionados con |a seguridad alimentaria:

1-  Objetivo 1: Poner fin ala pobreza en todas sus formas en todo el mundo
2-  Objetivo 2: Hambre Cero
3- Objetivo 3: Garantizar una vida sanay promover el bienestar para todos en todas las edades.

4-  Objetivo 13: Tomar medidas urgentes para combatir el cambio climético y susimpactos

EVALUACION

Para la evaluacion de los contenidos tedricos, se realizard un examen para evaluar |os contenidos
tedricos del temario de laasignatura. La nota conseguida supondra un 70% de la calificacion global de la
asignatura.

Las clases précticas de laboratorio se evaluardn mediante la asistenciay larealizacion de un examen
escrito, que tendralugar en la misma convocatoria que el examen de |os contenidos tedricos. Al finalizar
las précticas €l estudiante debera presentar una memoria de précticas que se calificara como apto o no
apto. La calificacion de practicas representara un 20 % de la calificacion final.

Lapreparacion y presentacion de seminarios representara un 10 % de lanotafinal. Se evaluaratanto el
contenido, estructuray expresion del trabajo escrito como la capacidad de sintesisy claridad en la
exposicién oral.

A aquellos estudiantes que no superen la asignatura en la primera convocatoria, se les guardarala
nota correspondiente a seminarios parala convocatoria de julio.

REFERENCIAS
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Basicas
- Repetto M, Repetto G. Toxicologia Fundamental. 4 ed, Diaz de Santos, Madrid, 2009.
- Lépez de Cerain, A; Azqueta, A; Gil, G; Vettorazzi, A. Toxicologia. EUNSA, Pamplona (2020).

- Revista del Comité Cientifico AECOSAN
- Revista de Toxicologia AETOX

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

- Guia FAO/OMS para la aplicacion de principios y procedimientos de analisis 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/
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