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1. Denominacion de la asignatura:

Toxicologia abittica de los alimentos

Titulacion

Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Cédigo

5178

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

Seguridad alimentaria

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

Maria Teresa Sancho Ortiz y Miguel Angel Fernandez Muifio

4.b Coordinador de la asignatura

Maria Teresa Sancho Ortiz

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

Tercer curso. Segundo semestre.
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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria

7. Namero de créditos ECTS de la asignatura:

3

8. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1.- Conocimiento de los agentes toxicos abidticos que puedan estar presentes en los
alimentos, asi como de los mecanismos de liberacién, absorcién, distribucion,
metabolismo y eliminacion de toxicos. Competencias GL1, GL3, GL5, GL8, A2, A4,
A5y CL.

2.- Conocimiento de la metodologia basicoa en el analisis de toxicos en alimentos, asi
como de la interpretacion de pruebas toxicologicas llevadas a cabo en alimentos.
Competencias: GL1, GL4, GL5, GL7, A2, A4, Bl y B3.

3.- Analisis critico de los temas y estimulo de la comunicacién interpersonal,
tolerancia y trabajo en equipo. Competencias GL5, GL7, A4, A5, B2 y C4.

Competencias generales del titulo relacionadas con la asignatura: G1, G2, G4, G6, G9
G10.

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

1.- Conocer los compuestos toxicos naturales, contaminantes, impurezas y aditivos que
puedan estar presentes en los distintos alimentos y que que supongan un riesgo
potencial para la salud humana, asi como los modos de prevencion y/o eliminacion de
componentes toxicos de los alimentos.

2.- Conocer los ensayos mas adecuados para evaluar la toxicidad aguda y/o cronica de
un alimento o componente dado.

3.- Conocer las técnicas generales de analisis y el marco legal en relacién con los
componentes potencialmente toxicos de los alimentos.
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9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Generalidades de la toxicologia abidtica alimentaria

Breve historia y fundamento de la toxicologia alimentaria.

Toxicidad aguda y toxicidad cronica.

Concepto de dosis toxica y dosis letal. Mecanismos del LADME de los compuestos
toxidcos presentes en alimentos. Posibilidades de neutralizacion de los mismos.

Métodos generales de analisis de toxicos en alimentos.

Alergias e intolerancias alimentarias.

Toxicologia abiotica descriptiva

Sustancias antinutritivas presentes en alimentos.

Compuestos toxicos producidos durante el procesado de los alimentos.

Toxicos naturales presentes en alimentos vegetales.

Toxinas presentes en setas y micotoxinas.

Toéxicos naturales presentes en pescados y mariscos.

Toxinas producidas por agentes patogenos.

Potencial toxicidad de los aditivos alimentarios.
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Migracién de sustancias potencialmente téxicas por contacto envase-alimento.
Toxicidad de metales presentes en alimentos.

Radionuclidos en alimentos.

Toxicidad de plaguicidas presentes en alimentos.

Toxicidad por la presencia de productos organicos presentes en alimentos
diferentes de los plaguicidas.

Toxicidad debida a residuos de farmacos.

Toxicidad debida a interacciones alimento-alimento y alimento-medicamento.

9.3- Bibliografia
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Edinburgh.,




%7  UNIVERSIDAD DE BURGOS
BIOTECNOLOGiA Y CIENCIA DE 1.OS ALIMENTOS

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas
Clases teoricas GL1, GL3, GL5, GLS, 12 5 17
A2, A4, A5, Cl1.
Manejo de paginas  [GL1, GL4, GL5, GL7, 10 6 16

web, elaboracién de |A2, A4, B1, B3.
tablas de t6xicos

Realizacion de GL5, GL7, A4, A5, 3 12 15
practicas de B2, C4.
laboratorio, trabajos e
informes,
cumplimentacién de
cuestionarios,
exposicion y debates
dirigidos
Examen final GL1, GL3, GL4, GL5, 2 25 27
GL8, A2, A4, A5, B1,
B3, C1, C4.
Total 27 48 75

11. Sistemas de evaluacion:

La asignatura se evaluara estimando las aptitudes y habilidades de los alumnos para la
identificacion, descripcion y clasificacion de los alimentos, para la realizacion de
pruebas practicas analiticas en el laboratorio y para resolver problemas relacionados
con el andlisis y control de calidad de alimentos. Se realizara una evaluacion continua
y un examen escrito final. En la evaluacién continua, los estudiantes tendran que
contestar en clase a cuestionarios sobre bloques de temas, en los que se abordaran
competencias relacionadas con aspectos conceptuales, supuestos practicos de cada
bloque y razonamiento critico relacionado con los trabajos realizados y presentados
por los estudiantes. En la evaluacién de los trabajos se incluira la valoracién de la
competencia relativa a los conocimientos de inglés. Se restara medio punto de la
calificacién del apartado correspondiente a \\\"Realizacién y exposicion de trabajos\\\"
por cada dia de retraso en su entrega. Podra sumarse hasta 1 punto adicional a la nota
final si el estudiante participa activamente en distintas actividades relacionadas con la
materia y organizadas por la Universidad, Facultad, Departamentos o profesores de la
asignatura (entre otras, conferencias o visitas formativas) y elabora un informe
detallado sobre las mismas. PARA APROBAR esta asignatura sera
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IMPRESCINDIBLE sacar como minimo un 4,0 sobre 10 en cada uno de los apartados
valorables sefialados en la tabla que figura a continuacion, asi como un 5,0 sobre 10 en
el sumatorio final.

Peso Peso
Procedimiento primera segunda
convocatoria|convocatoria
Examen final mediante prueba escrita 40 % 40 %
Cuestionarios sobre los temas tratados y sobre los trabajos 40 % 40 %

de los estudiantes

Realizacion de practicas de laboratorio y exposicion de 20 % 20 %
trabajos e informes

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

En los casos en los que el Decano conceda una evaluacion excepcional, la realizacion
de la misma se llevara a cabo de forma personalizada en funcién de las circunstancias
particulares que hayan motivado esta valoracién

En el caso de estudiantes que participen en el programa universitario "cantera", la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa.

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Clases de pizarra, retroproyector y proyeccion con ordenador. Buisqueda en la web de
caracteristicas de toxicos. Elaboracion individual de una tabla sobre un t6xico
determinado. Realizacion y exposicion individual de trabajos. Se realizara una tutoria
docente a lo largo del curso.

13. Calendarios y horarios:

Disponibles en la pagina web del Grado.

14. Idioma en que se imparte:

Castellano. Se facilita atencion personalizada en inglés, francés, aleman y
gallego-portugués a los estudiantes que lo soliciten. El examen final podra realizarse
en inglés para los alumnos que asi lo indiquen.




