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1. Denominacion de la asignatura:

| Toxicologia abiética de los alimentos

Titulacion

|Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Cédigo

15178

2. Materia o modulo 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, Sandra Maria Osés Gémez y Miguel Angel Fernandez
Muino

4.b Coordinador de la asignatura

|Maria Teresa Sancho Ortiz

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

|Tercer curso. Segundo semesire.

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria
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7. Numero 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 abioticos que puedan estar presentes en los
alimentos, asi como de los mecanismos de liberacién, absorcién, distribucién,
metabolismo y eliminacion de toxicos. Competencias: E1-C, E2-A, E4-A, E5-A

2.- Conocimiento de la metodologia bésica en el andlisis de t6xicos en alimentos, asi
como de la interpretacion de pruebas toxicologicas llevadas a cabo en alimentos.
Competencias: E1-B, E2-A

3.- Analisis critico de los temas y estimulo de la comunicacion interpersonal,
tolerancia y trabajo en equipo. Competencias: E2-B, E5A

Competencias basicas, generales y transversales del titulo relacionadas con la
asignatura: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5, G1, G2, G3, G5, G8, T1, T2, T4, T6, T8, T9,
T10.

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 prevencién 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 relacion con los
componentes potencialmente téxicos de los alimentos.

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.
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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.
Toéxicos 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.

Migracién de sustancias potencialmente téxicas por contacto envase-alimento.
Toxicidad de metales presentes en alimentos.

Radiontclidos 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.
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9.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Altug T, (2019) Introduction to Toxicology and Food, CRC Press. New York.,
Bagchi D y Swaroop A, (2016) Food Toxicology, CRC Press,
Calvo-Carrillo MC y Mendoza-Martinez E, (2012) Toxicologia de los Alimentos,
McGraw-Hill,
Camean AM y Repetto M, (2006) Toxicologia Alimentaria, Diaz de Santos,
De Vries J, (1997) Food Safety and Toxicity, CRC Press. New York.,
Desphande SS, (2002) Handbook of Food Toxicology, CRC Press,
Omaye ST, (2004) Food and Nutritional Toxicology, CRC Press. New York.,
Piissa T, (2014) Principles of Food Toxicology, CRC Press,

Shibamoto T y Bjeldanes LF, (2012) Introduction to Food Toxicology, Academic
Press,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
Fan AM, Alexeeff G y Khan E, (2015) Toxicology and Risk assessment, Pan Stanford,
Fernandez-Pachon MS, Garcia MC y Morales ML, (2012) Toxicologia de los Aditivos
Alimentarios, Diaz de Santos,
Hillisch A y Hilgenfeld R , (2003) Modern methods of drug discovery, Birkhiiser
Verlag,
JH Duffus y HGJ Worth, (1996) Fundamental toxicology for chemists, The Royal
Society of Chemistry. Cambridge.,
JPF D'Mello, (2003) Food safety: Contaminants and toxins, CABI Publishing.
Edinburgh.,

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 E1-C, E2-A, E4-A, 20 5 25
E5-A
CB1, CB2, CB3,
CB4, CB5, G1, G2,
G3, G5,G8, T1, T2,
T4, T6, T8, T9, T10
Seminarios con un E2-A, E2-B, E4-A, 3 6 9
grupo unico de E5-A
alumnos, en los que [CB1, CB2, CB3,
se incluye manejo de |CB4, CB5, G1, G2,
paginas web, G3, G5,G8, T1, T2,
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elaboracion de tablas (T4, T6, T8, T9, T10
de toxicos y
realizacion de
cuestionarios sobre
articulos cientificos
Realizacion de E1-B, E2-A, E4-A, 3 12 15
practicas de CB1, CB2, CB3,
laboratorio, trabajos e [CB4, CB5, G1, G2,
informes, G3, G5, G8, T1, T2,
cumplimentacion de |T4, T6, T8, T9, T10
cuestionarios,
exposicion y debates
dirigidos
Examen final E1-B, E1-C, E2-A, 1 25 26
E2-B, E4-A, E5-A
CB1, CB2, CB3,
CB4, CB5, G1, G2,
G3, G5, G8, T1, T2,
T4, T6, T8, T9, T10
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 conocimiento de las acciones de componentes téxicos de
los alimentos, asi como para la realizacién de pruebas practicas analiticas en el
laboratorio. Los exdmenes y cuestionarios podran realizarse en formato "papel" y/o
"electronico” por ordenador. La PRIMERA CONVOCATORIA consistira en una
evaluacién continua en la que los distintos procedimientos de valoracion de
competencias se llevaran a cabo a lo largo de todo el curso. En el caso concreto del
procedimiento “Examen”, este podra contener un unico tipo de preguntas o combinar
distinto tipos de cuestiones. Se realizaran dos examenes cuya suma final se ajustara al
peso que cada una de estas pruebas tenga en la primera convocatoria (35% la primera
evaluacion correspondiente a la primera convocatoria y 35% la segunda evaluacion
correspondiente a la primera convocatoria). En la evaluacion continua, los alumnos
deberan asimismo 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. Para la realizacion de algunos
cuestionarios en clase, se manejara material en inglés, de modo que en esta evaluacion
de cuestionarios se incluira la valoracion de la competencia relativa a los
conocimientos de inglés. En la primera convocatoria, podra sumarse hasta 1 punto
adicional a la nota final si el estudiante participa activamente en distintas actividades
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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. LA SEGUNDA CONVOCATORIA consistira
en la realizacién o repeticion de todos los procedimientos no superados en la primera
convocatoria. En la segunda convocatoria, en cada uno de los procedimientos se
evaluaran competencias correspondientes a toda la materia de la asignatura. En el caso
concreto del “Examen”, este podra constar de preguntas del mismo o distintos tipos.
En la segunda convocatoria, se realizara una prueba de cuestionario de toda la materia
para los estudiantes que no hubiesen superado los cuestionarios realizados en clase en
la primera convocatoria y se realizara un examen practico para los estudiantes que no
hubieran superado las practicas de laboratorio en la primera convocatoria. PARA
APROBAR esta asignatura sera IMPRESCINDIBLE sacar como minimo un 5,0 sobre
10 en cada uno de los apartados valorables sefialados en la tabla que figura a
continuacion.

El sistema de evaluacion para los estudiantes de intercambio serd modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidentes.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria

Examen mediante prueba(s) escrita(s) y/o prueba(s) 70 % 70 %
online

Cuestionarios realizados en clase 10 % 10 %

Practicas de laboratorio 20 % 20 %

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

La evaluacion se adaptara a los casos excepcionales indicados desde el Decanato de la
Facultad (articulo 9 del reglamento de evaluacion de la UBU). En estos casos, la
evaluacion excepcional se llevara a cabo mediante un examen (80%) y una prueba de
laboratorio (20%).

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Clases de pizarra y proyeccion con ordenador. Buisqueda en la web de caracteristicas
de toxicos. Elaboracion individual de una tabla sobre un tdxico determinado.
Realizacion y exposicion individual de trabajos. Se llevara a cabo una tutoria a lo largo
del semestre.
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13. Calendarios y horarios:

Disponibles en la pagina web del Grado.
URL: http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-
alimentos/informacion-academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

14. Idioma en que se imparte:

Castellano. Se facilita atencién 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.
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MODELO PARA RECOGER LAS ADAPTACIONES/ADENDAS DE LAS GUIAS
DOCENTES 2021-2022

T AT i]ljﬁ\dD];?ﬂ % SCIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
CURSO TERCERO
ASIGNATURA / CODIGO TOXICOLOGIA ABIOTICA DE LOS ALIMENTOS (5178)
SEMESTRE (1.%/2.°) 2°
gg)IgDI’ll?gS ASIGNATURA Y| () 1GATORIA 3 CREDITOS
COORDINADOR/A MARIA TERESA SANCHO ORTIZ

MARIA TERESA SANCHO ORTIZ, MIGUEL ANGEL
PROFESORADO FERNANDEZ MUINO Y SANDRA MARIA OSES GOMEZ

CAMBIOS EN LA METODOLOGIA DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE RESPECTO A LA
GUIA INICIALMENTE APROBADA PARA UN CONTEXTO DE PRESENCIALIDAD

1. Por razones de reorganizacion de espacios y tiempos (paso del escenario A al B) para aquellas
materias que proceda

NO PROCEDE

2. Ante un eventual rebrote de la enfermedad con paso al escenario C, para todas las materias

CLASES TEORICAS. Se colgard en UBUVirtual el material correspondiente a cada clase. Si la
Universidad facilita los medios necesarios a los profesores que no dispongan de conexion a internet, la
clase se impartird en el horario correspondiente por la plataforma digital Teams. Los alumnos podran
consultar cualquier duda por correo electrénico en las horas de tutoria del profesor. Los exdmenes se
realizaran a distancia y se controlaran preferiblemente mediante supervision remota smowl, con el fin
de evitar fraudes.

CLASES PRACTICAS. En esta asignatura las clases practicas son insustituibles, pero en el caso de
ser imposible su realizacion en el laboratorio, se colgaran los guiones de practicas y se trabajard sobre
supuestos practicos en la plataforma Moodle. La calificacién de las pricticas se basard en la
presentacion y discusién de los resultados de los mencionados supuestos pricticos.

CAMBIOS EN LA ATENCION TUTORIAL DE LOS ESTUDIANTES:

1. Por razones de reorganizacion de espacios y tiempos (paso del escenario A al B) para
aquellas materias que proceda

Se fomentara el desarrollo de las tutorfas virtuales mediante correos electrénicos. Se podréan realizar
sesiones de Teams con los estudiantes, siempre que la Universidad facilite los medios necesarios a los

1
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profesores para los ordenadores de sus despachos (cdmara y micréfono, entre otros). Aquellos
alumnos que deseen tener una tutoria presencial con el profesor deberdn solicitarla con anterioridad
via correo electrénico. El profesor le indicaré el dia y la hora que debe acudir a la tutoria asegurdndose
que ésta se va a realizar en lugares donde se pueda cumplir con las medidas de distanciamiento social
e higiene vigentes en ese momento.

2. Ante un eventual rebrote de la enfermedad con paso al escenario C, para todas las materias

Se realizaran preferiblemente por correo electrénico. Si la Universidad facilita los medios necesarios a
los profesores que no dispongan de conexién a internet, podrdn llevarse a cabo también mediante
Teams previa solicitud de cita a través del correo electrénico, siempre dentro del horario de tutorias
del profesor.

CAMBIOS EN LOS SISTEMAS DE EVALUACION (especifique los nuevos procedimientos y el
peso relativo asignado a la calificacion)

1. Por razones de reorganizacion de espacios y tiempos (paso del escenario A al B) para aquellas
materias que proceda

NO PROCEDE

2. Ante un eventual rebrote de la enfermedad con paso al escenario C, para todas las materias

Se aplicarén los criterios de evaluacion excepcional DETALLADOS en el epigrafe correspondiente
ala EVALUACION EXCEPCIONAL de la guia docente. La prueba de laboratorio se sustituird por
la calificacion de las practicas basada en la presentacién y discusion de los resultados de los supuestos
practicos realizados.

CALENDARIO DE PRUEBAS DE EVALUACION NO PRESENCIAL (las pruebas
presenciales se ajustaran al calendario establecido por los centros, pudiendo modificar el mismo
si la evaluacion no presencial utilizase otros procedimientos)

Se mantendran los calendarios propuestos por el centro.

COMENTARIOS




