Guia Docent

. \ 33951 Toxicologia alimentaria
VNIVERSITAT B VALENCIA

FITXA IDENTIFICATIVA

DADES DE L'ASSIGNATURA

Codi: 33951

Nom: Toxicologia alimentaria
Cicle: Grau

Credits ECTS: 6

Curs académic: 2025-26

TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1205 - Grau Nutr.Hum.Diet. Facultat de Farmacia i Ciencies 3 Segon

de L'alimentacio quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1205 - Grau Nutr.Hum.Diet. Toxicologia Alimentaria OBLIGATORIA

COORDINACIO

FERNANDEZ FRANZON MONICA
JUAN GARCIA ANA

TOLOSA CHELOS JOSEFA

L'assignatura de Toxicologia alimentaria (33951) és una assignatura de caracter obligatori de tercer curs
del grau de Nutrici6 humana y dietéetica, que s'imparteix a la Facultat de Farmacia de la Universitat de
Valencia. Aquesta assignatura disposa en l'actual pla d'estudis d'un total de 6 crédits ECTS que
s'imparteixen amb caracter semestral.

L'objectiu fonamental de l'assignatura de Toxicologia Alimentaria és la formacidé toxicologica amb la
finalitat de garantir la poblacié dels aliments segurs. Per a aix0 podeu aportar coneixements sobre:
Toxicologia basica incloent les fases del fenomen toxic, l'avaluacié de la toxicitat i el risc. Intoxicacions
alimentaries, es dir, patologies originades per toxics naturals, contaminants bioldgics contaminants
quimics tant inorganics com organics, naturals o sintetics i toxics derivats. Es realitzaran practiques d'
informatica i de laboratori on s'aplicaran metodes analitics que permetin determinar concentracions
toxiques en aliments i interpretar els resultats obtinguts.

33951 Toxicologia alimentaria 1/8



Guia Docent
33951 Toxicologia alimentaria

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat 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 / RESULTATS D' APRENENTATGE

Adquirir la formacié basica per a l'activitat investigadora, sent capagos de formular hipotesis, recollir i
interpretar la informacio per a la resolucié de problemes seguint el metode cientific, i comprenent la
importancia i les limitacions del pensament cientific en matéria sanitaria i nutricional.

Col-laborar en la prevencio de les intoxicacions alimentaries i conéixer els limits de seguretat dels toxics,
per garantir a la poblacié aliments segurs.

Coneixement dels efectes nocius de les substancies toxiques en els aliments, mecanisme i manifestacions
d'aquests efectes.

Coneixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacié relacionades amb nutricio,
alimentacio, estils de vida i aspectes sanitaris.

Coneixer aspectes relacionats amb l'avaluacio i la caracteritzacié del risc toxicologic de les substancies
potencialment toxiques en aliments.

Coneixer dels conceptes basics de toxicologia.

Coneixer els distints processos toxicocineétics (absorcid, distribucié, metabolisme i excrecid).
Coneixer els mecanismes generals de I'accio toxica.

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

Coneixer els procediments per a l'avaluacio de la toxicitat.

Coneixer i manejar les fonts d'informacié basiques relacionades amb la toxicologia alimentaria.
Coneixer la microbiologia, parasitologia i toxicologia dels aliments.

Coneixer les fonts d'exposicio, fisiopatologia, efectes toxics i mecanisme d'accié de les substancies
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toxiques presents en els aliments.

Desenvolupar la professié amb respecte envers altres professionals de la salut, adquirint habilitats per
treballar en equip.

Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la industria i els mitjans de comunicacid, sabent utilitzar les tecnologies de la
informacié i la comunicacio, especialment les relacionades amb nutricié i habits de vida.

Reconeixer la necessitat de mantenir i actualitzar la competéncia professional, prestant especial
importancia a l'aprenentatge, de manera autonoma i continuada, de nous coneixements, productes i
técniques en nutricié i alimentacid, aixi com la motivacié per la qualitat.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Toxicologia General: Toxicitat i conceptes

Tema 1. Toxicologia alimentaria: introduccié. Evolucio historica. Bibliografia.
Tema 2. Conceptes toxicologics. Classes d'intoxicacions. Classificacié dels agents toxicologics.
Tema 3. Relacions dosi-efecte i dosi-resposta. Factors d'incertesa.

2. Fases del fenomen toxic. Toxicocinética

Fases del fenomen toxic. Toxicocinética

Tema 4. Fases d'acci6 toxica. Fase d'exposicio. Vies d'entrada dels toxics. Mecanismes de pas dels toxics
a través de les membranes biologiques. Absorcid.

Tema 5. Distribucio, fixacid i excrecio dels toxics.

Tema 6. Biotransformacions dels toxics. Reaccions de fase 1: oxidacio, reduccid, hidrolisi i hidratacid.
Tema 7. Reaccions de fase 2: sulfatacio, glucuronacid, metilacio, acetilacio i conjugacio amb glutatio i
aminoacids.

Mecanismes de toxicitat. Factors que la modifiquen

Tema 8. Mecanismes de toxicitat. Apoptosi i necrosi.

Tema 9. Mecanismes de toxicitat inespecifica i especifica. Reaccions reversibles i irreversibles.

Tema 10. Mecanismes immunitaris. Al-lergies alimentaries.

Tema 11. Factors que modifiquen la toxicitat. Factors que depenen de l'individu: factors genétics. Factors
ambientals.
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3. Avaluacio de la toxicitat

Tema 12. Procediments d'avaluacié toxicologica. Estudis d'efectes generals: toxicitat aguda, subcronica i
cronica.

Tema 13. Estudis d'efectes especifics: carcinogénesi, mutagéenesi, teratogénesi i efectes sobre la
reproduccio, pell, ulls i comportament.

Tema 14. Metodes alternatius. Métodes in vitro: substrats biologics i indicadors de toxicitat

4. Toxicologia alimentaria

Toxics naturals
Tema 15. Aliments marins: intoxicacions per mol-luscs i peixos.
Tema 16. Toxics en vegetals. Substancies antinutritives. Fongs superiors.

Contaminants bioldgics

Tema 17. Efectes toxics dels contaminants biologics. Intoxicacions alimentaries. Botulisme, Bacillus
cereus i Staphylococcus aureus.

Tema 18. Toxiinfeccions alimentaries: salmonel-losi, listeriosi, toxiinfeccié per Escherichia coli, shigelosis,
toxiinfeccio per Clostridium perfringens i campilobacteriosi.

Contaminants quimics

Tema 19. Contaminants quimics inorganics. Metalls (1): plom i mercuri.

Tema 20. Metalls (l1): arsénic, cadmi i alumini.

Tema 21. Efectes toxics de fluorurs, nitrats i nitrits.

Tema 22. Micotoxines. Aliments més freqlients implicats com a fonts d'exposicié. Prevencié i legislacié.
Tema 23. Contaminants quimics organics. Plaguicides: classificacié i toxicitat. Plaguicides organoclorats i
estructures relacionades (dioxines, furans i bifenils policlorats).

Tema 24. Plaguicides organofosforats, carbamats i sals de bipiridil. Mecanismes d'accid i efectes toxics.
Preséncia en aliments. Mesures preventives.

Tema 25. Residus de medicaments d'Us veterinari. Classificacié. Avaluacié del risc toxic.

Tema 26. Additius alimentaris. Definici6 i classificacié. Avaluacio toxicologica.

Tema 27. Suplements alimentaris. Vitamines. Minerals. Altres suplements. Efectes adversos.

Toxics derivats

Tema 28. Toxics formats durant el processat, preparacié i emmagatzematge dels aliments. Compostos
pirorganics. Compostos no pirolitics. Compostos formats per tractaments alcalins.

Tema 29. Toxics derivats de I'escalfament i oxidacié de greixos i olis. Toxics formats per degradacié o
reaccio de contaminants.

Carcinogens alimentaris
Tema 30. Carcinogens alimentaris. Dieta-cancer.

Avaluacié de riscos toxicologics
Tema 31. Analisi de riscos. Avaluacid de riscos. Caracteritzacio de riscos. Gestio de riscos.
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5. Practiques de Toxicologia Alimentaria

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

1- Seguretat en el maneig de productes quimics.

2 .- Maneig de bases de dades en Toxicologia

3 .- Determinacié de nitrats en verdures per espectrometria visible

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

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

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

7 .- Determinacié de fluorurs per potenciometria

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS

Activitat Hores
Tutories 2,00
Teoria 38,00
Seminari 2,00
Laboratori 15,00

Total hores 57,00

ACTIVITATS NO PRESENCIALS

Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 9,00
Estudi i treball autonom 0,00
Preparacio de classes 81,00
Preparacio d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00

Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

El desenvolupament de l'assignatura s'estructurara de la seglient manera:

Classes teoriques el professor proporciona a I'estudiant una visio global del tema, a més de la informacié
necessaria per a comprendre els continguts de la materia. En aquestes classes s'estimula al mateix
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estudiant perque realitze la cerca d'informacié accessoria o complementaria, orientant-li en I's de les
fonts bibliografiques necessaries. Per al seguiment de la classe es recomana a I'estudiant que revise amb
anterioritat el material que el professor deixa a I'aula virtual.

Sessions de tutoria especialitzada en grup. S'organitzaren en grups reduits d'estudiants amb la finalitat
d'orientar als estudiants i determinar el funcionament del curs. Sera el mitja idoni perque els estudiants
plantegen els dubtes o qliestions que els vagen sorgint al llarg del desenvolupament del temari.

Sessions practiques de laboratori. Es realitzaran en grups reduits i la seua assisténcia és obligatoria. Es
dirigeix pas a pas el treball de l'estudiant, per a aconseguir que adquirisca destresa manual en el laboratori
i resolgui per si mateix els problemes que li son plantejats. L'ultim dia de practiques els estudiants exposen
a la resta del grup els resultats obtinguts i es discuteix la interpretacié toxicologica d'aquests. En finalitzar-
les, han d'entregar un quadern-memoria d'aquestes.

Dins d'aquest bloc s'inclou una practica d'ordinador, en la qual s'orienta a I'estudiant sobre la cerca
d'informacid toxicologica en Internet i I'accés a bases de dades d'utilitat en Toxicologia.

Seminaris/treballs. Es fara un treball en grup sobre un tema plantejat pel professor amb la finalitat
d'exposar-lo a la resta de la classe i generar un debat posterior. S'entregara per escrit amb antelacié a
I'exposicioé un guioé als companys. El grup és supervisat personalment pel professor de manera periodica i
els orienta en la cerca de fonts bibliografiques i en I'analisi critica de les dades trobades en aquestes fonts.
El professor aconsella sobre el plantejament general del treball, de manera que fomente la capacitat de
treball, de sintesi i d'investigacié de l'estudiant.

AVALUACIO

La realitzacid de practiques, seminaris i tutories és obligatoria per a superar I'assignatura.

Es requereix una nota minima de 4/10 en la teoria i 4/10 en les practiques per a compensar entre elles. La
nota dels seminaris i tutories se sumara, si, i només si, la suma de les notes dels examens practics i
teorics és igual o superior a 5/10.

Els estudiants que hagen obtingut una nota inferior a 4 en la part de problemes, perd hagen aprovat la
teoria (nota igual o superior a 5/10) podran presentar-se només a la part de problemes en la segona
convocatoria.

En cas de no complir amb algun d'aquests requisits minims, la qualificacié sera de Suspens i la nota final
sera la corresponent a la suma dels examens de teoria i practiques, sense computar la resta d'apartats
(tutories i seminari).

L'assignatura se supera quan s'adquireixen les competéncies especifiques de la materia (nota global
minima 5/10).
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Els continguts teorics suposaran un 67% de la qualificacié global de I'assignatura. L'avaluacié es realitzara
mitjangant un examen en les convocatories oficials. Es programara també una prova eliminatoria dels
temes de toxicologia experimental que suposara el 7% de la nota. Els estudiants que obtinguin en aquesta
prova una nota superior o igual a 5/10, no hauran d'examinar-se d'aquests temes en I'examen final.

Les classes practiques de laboratori representaran un 20% de la qualificacié final. S'avaluaran mitjangant
l'assistencia, lliurament de memoria de practiques i la realitzacié d'un examen escrit que tindra lloc en la
mateixa convocatoria que lI'examen dels continguts teorics. Per a presentar-se a |'examen escrit final és
obligatori haver realitzat les practiques i haver entregat la memoria de practiques, la qual es qualificara
com a APTE o NO APTE.

Practiques, tutories i seminaris sén activitats OBLIGATORIES | NO RECUPERABLES, d'acord amb el que
s'estableix en l'article 6.5 del Reglament d'Avaluacié i Qualificacié de la UV per a titols de Grau i Master. En
cas que, per causa justificada, no es pugui assistir haura de comunicar-se amb l'antelacio suficient, perque
el responsable de l'assignatura pugui assignar a l'estudiant una sessié en un altre grup. En cap cas es
podra aprovar l'assignatura sense realitzar i aprovar les practiques de laboratori.

L'avaluacio de les tutories representara 3% de la qualificacio final. En aquesta qualificacié es tindra en
compte la resolucié de les tasques proposades, diferents de les practiques de laboratori i als seminaris. La
no assisténcia a tutories (sense causa justificada) implicara un zero en l'apartat d'avaluacié corresponent a
tutories.

La preparacid i presentacié de seminaris representara un 10% de la nota final. S'avaluara tant el contingut,
estructura i expressié del treball escrit com la capacitat de sintesi i claredat en l'exposicio oral.
L'assistencia als seminaris és obligatoria.

En el cas de suspendre I'assignatura en segona convocatoria, les practiques de laboratori no cal repetir-les
durant els dos cursos segiients. No obstant aix0, l'assisténcia i realitzacié de les tasques proposades en
les sessions de tutories hauran de repetir-se.

A aquells estudiants que no superen l'assignatura en la primera convocatoria, se'ls guardara la nota
corresponent a seminaris per a la convocatoria de juliol.

A més, per a l'avaluacié de I'aprenentatge el professor valorara de manera directa l'actitud de l'estudiant i la
seua participacio tant en classes tedriques com practiques.

La copia o plagi manifest de qualsevol tasca que forme part de I'avaluacio suposara la impossibilitat de
superar l'assignatura, sotmetent-se seguidament als procediments disciplinaris oportuns. Tingueu en
compte que, d'acord amb l'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de
desembre), és deure d'un estudiant abstindre's en la utilitzacié o cooperacié en procediments fraudulents,
en les proves d'avaluacié o en els treballs que es realitzen.

Davant practiques fraudulentes es procedira segons el determinat pel Protocol d'actuacié davant
practiques fraudulentes a la Universitat de Valéncia (*ACGUV 123/2020): https://www.uv.
es/sgeneral/protocols/c83sp.pdf
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