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DATOS DEL PROFESORADO

Nombre: MOLINA LOPEZ, ANA MARIA (Coordinador)

Departamento: ANATOMIA Y ANATOMIA PATOLOGICA COMPARADAS Y TOXICOLOGIA
Area: TOXICOLOGIA

Ubicacion del despacho: Edif. Darwin (C1), 12 planta.

E-Mail: ft2moloa@uco.es Teléfono: 957212019

Nombre: AYALA SOLDADO, NAHUM

Departamento: ANATOMIA Y ANATOMIA PATOLOGICA COMPARADAS Y TOXICOLOGIA
Area: TOXICOLOGIA

Ubicacién del despacho: Edif. Darwin (C1), 12 planta.

E-Mail: v22ayson@uco.es Teléfono: 957212019

Nombre: FERNANDEZ DIEZ, ANA ISABEL
Departamento: ANATOMIA Y ANATOMIA PATOLOGICA COMPARADAS Y TOXICOLOGIA
Area: TOXICOLOGIA

Ubicacién del despacho: Edif. Darwin (C1), 12 planta.

E-Mail: ft1fedia@uco.es Teléfono: 957212019

Nombre: FERNANDEZ VERON, ISABEL

Departamento: ANATOMIA Y ANATOMIA PATOLOGICA COMPARADAS Y TOXICOLOGIA
Area: TOXICOLOGIA

Ubicacién del despacho: Edificio Darwin, 12 Planta

E-Mail: ifveron@uco.es Teléfono: 957212019

Nombre: LORA BENITEZ, ANTONIO JESUS

Departamento: ANATOMIA Y ANATOMIA PATOLOGICA COMPARADAS Y TOXICOLOGIA
Area: TOXICOLOGIA

Ubicacién del despacho: Edif. Darwin (C1), 12 planta.

E-Mail: vl2lobea@uco.es Teléfono: 957212019

Nombre: MOYANO SALVAGO, MARIA ROSARIO

Departamento: ANATOMIA Y ANATOMIA PATOLOGICA COMPARADAS Y TOXICOLOGIA
Area: TOXICOLOGIA

Ubicacion del despacho: Edif. Darwin (C1), 12 planta.

E-Mail: ftlmosam@uco.es Teléfono: 957212020

Nombre: RUEDA JIMENEZ, ANDRES

Departamento: ANATOMIA Y ANATOMIA PATOLOGICA COMPARADAS Y TOXICOLOGIA
Area: TOXICOLOGIA

Ubicacion del despacho: Edif. Darwin (C1), 12 planta.

E-Mail: ftlrujia@uco.es Teléfono: 957212019

REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones
Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias correspondientes a los médulos de
Formacion bésica comun, especialmente Fisiologia, Quimica y Bioquimica, asi como Tecnologia de los Alimentos
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COMPETENCIAS

CB2

CB3

CB5

CE14

CE3

CE7

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vacacion de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de
argumentos y resolucion de problemas dentro de su area de estudi.

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Evaluar, controlar y gestionar las estrategias y planes de prevencion y control de enfermedades
originadas por el consumo de alimentos.

Conocer las técnicas y realizar andlisis de alimentos que garanticen unas condiciones éptimas para el
consumo humano.

Analizar los peligros biolégicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la finalidad de
proteger la salud publica.

Capacidad de resolver problemas.
Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.
Desarrollar un razonamiento critico.

Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC.

OBJETIVOS

1. Proporcionar al alumno los conceptos basicos de la Toxicologia

2. Adquisicién de habilidades en la bisqueda, seleccién, ordenacion y andlisis de informacién sobre toxicologia

3. Conocer los mecanismos de incorporacion, transformacién y excreciéon de los contaminantes quimicos, asi

como el estudio de los mecanismos a nivel molecular y celular de los procesos toxicos; los métodos empleados

para evaluar la toxicidad

4.Hacer una revision de los principales téxicos presentes en los alimentos: Sustancias tdxicas de origen natural

en los alimentos; aditivos alimentarios; y tdxicos asociados con las tecnologias de elaboracion de los alimentos; y

toxicidad de los residuos de plaguicidas en los alimentos

5. Saber localizar y utilizar las herramientas instrumentales més eficaces en Toxicologia Alimentaria para la

evaluacion toxicologica (ensayos de toxicidad)

6. Saber integrar los conocimientos adquirirdos para la realizaciéon de una correcta evaluacion de riesgos en

Toxicologia Alimentaria

CONTENIDOS

1. Contenidos tedricos

BLOQUE I

Tema 12 TOXICOLOGIA GENERAL. Toxicologia: Evolucién histérica. Concepto y conceptos relacionados.

Division de la Toxicologia. Toxicologia Alimentaria: Concepto. Relacién dosis-respuesta. Evaluacion de riesgos en

Toxicologia Alimentaria. Biomarcadores de interés en Toxicologia Alimentaria.

Tema 22 Componentes toxicos de los alimentos: naturales, contaminantes bioldgicos, quimicos, sustancias

derivadas y aditivos.
Tema 32 FASES DE LA ACCION TOXICA. Fase toxicocinética: absorcién, distribucién, biotransformacién y
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excrecion de los toxicos.

Tema 42 Fase Toxicodindmica: Tipos de accién de los toxicos y factores que modifican la toxicidad: intrinsecos y
extrinsecos.

Tema 52 Aspectos de las fases de accion toxica de especial atencidén en Toxicologia alimentaria: Importancia del
tracto gastrointestinal. Alergias alimentarias.

Tema 62 TOXICOLOGIA EXPERIMENTAL: El estudio de la toxicidad. Ensayos toxicolégicos generales y
especificos. Métodos alternativos.

Tema 72 TOXICOLOGIA ANALITICA. Andlisis toxicolégico. Toma de muestras y preparacién para su envio al
laboratorio. Tipos de andlisis en los alimentos. Buenas Practicas de Laboratorio (BPL).

Tema 82 TOXICOLOGIA DE COMPUESTOS TOXICOS NATURALES EN LOS ALIMENTOS. ALIMENTOS DE
ORIGEN MARINO. Intoxicacién por moluscos y peces. Clasificaciéon. Origen. Mecanismos de accion. Efectos
toxicos. Medidas preventivas.

Tema 92 ALIMENTOS DERIVADOS DE PLANTAS SUPERIORES. Sustancias antinutritivas, antiminerales,
antivitaminas. Otras toxinas naturales en los alimentos de origen vegetal.

Tema 102 HONGOS SUPERIORES. Riesgos toxicologicos derivados del consumo de hongos superiores.
Principales sindromes.

Tema 112 OTROS. Alimentos nuevos y Alimentos funcionales: Concepto y grupos. Evaluacion de su seguridad.
BLOQUE II

Tema 122 TOXICOLOGIA DE COMPUESTOS TOXICOS DERIVADOS DEL PROCESADO, CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS. Compuestos piroorgénicos y no piroorganicos.

Tema 132 Compuestos derivados del calentamiento y oxidacién de grasas.Nitratos, nitritos y compuestos
nnitrosos, y 3-mcpd.

Tema 142 Compuestos derivados de los materiales en contacto con los alimentos. Factores determinantes de
la migracion. Ensayos de migracién. Estudios toxicoldgicos requeridos en base a los niveles de migracion.
Tema 15° TOXICOLOGIA DE COMPUESTOS TOXICOS CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS.
CONTAMINACION BIOTICA. Contaminacién bacteriana. Contaminacién por micotoxinas: Mecanismos de
accién. Manifestaciones clinicas. Prevencién y métodos de control de las micotoxinas.

Tema 162 CONTAMINACION ABIOTICA. Elementos y compuestos metdlicos téxicos. Origen y distribucién en
los alimentos. Toxicidad e incidencia.

Tema 17° Plaguicidas I: Insecticidas. Origen y distribucién en los alimentos. Toxicidad e incidencia

Tema 182 Plaguicidas II: Herbicidas y fungicidas. Origen y distribucién en los alimentos. Toxicidad e incidencia.
Tema 192 Contaminantes industriales. Dioxinas y compuestos relacionados. Origen y distribucién en los
alimentos. Toxicidad e incidencia.

Tema 202 Aspectos toxicoldgicos generales de los residuos de medicamentos veterinarios en alimentos de
origen animal.

Tema 21° Principales grupos de residuos de medicamentos en alimentos de origen animal: Antibidticos,
anabolizantes y beta-agonistas.

Tema 222 Disruptores endocrinos de interés en Seguridad Alimentaria.

Tema 232 PRINCIPIOS Y REQUISITOS GENERALES DELA LEGISLACION ALIMENTARIA. Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria. Procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

2. Contenidos practicos

- Busqueda de informacién toxicoldgica en la red.

- Toxicologia experimental: principales ensayos de toxicidad

- Toxicometria: Célculo de la DL50

- Buenas practicas de laboratorio y Seguridad quimica en el laboratorio

- Extraccién de alcaloides del tomate y diagndstico mediante Cromatografia en capa fina.

- Diagnostico de contaminantes quimicos aguas

- Extraccién y purificacién de ocratoxina A en alimentos, y diagndstico mediante técnicas cromatograficas
- Determinacion de aditivos en marisco

- Determinacidén de nitritos en embutidos.
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- Evaluacion del riesgo toxicoldgico de residuos en los alimentos: Casos practicos
- Determinacion de glucdsidos cianogenéticos en alimentos de origen vegetal.

- Cobre en alimentos de origen animal.

- Investigacion de plaguicidas.

- Deteccion de beta-agonistas mediante inmunoensayo.

- Elaboracion de informes toxicoldgicos.

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE RELACIONADOS CON LOS CONTENIDOS

Sin relacion

METODOLOGIA

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Se tendran en cuenta las consideraciones particulares de los estudiantes que cursen el grado a tiempo parcial y
tengan necesidades educativas especiales, las cuales seran establecidas al inicio del curso.

Actividades presenciales

Actividad

Actividades de evaluacion 2 - 2
Conferencia 2 - 2
Exposicién grupal - 6 6
Laboratorio - 17 17
Leccion magistral 29 - 29
Seminario - 4 4

Total horas: 33 27 60

Actividades no presenciales

Actividad Total
Andlisis 3
Busqueda de informacion 7
Consultas bibliogrdficas 5
Estudio 60
Trabajo de grupo 15
Total horas: 90
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MATERIAL DE TRABAJO PARA EL ALUMNO

Casos y supuestos practicos
Ejercicios y problemas
Manual de la asignatura
Presentaciones PowerPoint
Referencias Bibliograficas
Resumenes de los temas

Aclaraciones
Los resumenes de las lecciones magistrales, protocolos de practicas de laboratorio, seminarios, conferencia y
normas de la asignatura estaran a disposicién del alumno a través de la plataforma Moodle.

EVALUACION

Competencias ¥ E 5 & 2‘ :
CB2 X X
CB3 X X
CB5 X X
CE14 X X
CE3 X

CE7 X X X X
CT2 X

CT4 X

CT8 X X X
cuz2 X

Total (100%) 10% 10% 20% 60%

Nota minima (*) 5 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final para aprobar la
asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Método de valoracion de la asistencia:
Una vez superada la asignatura, la calificacion final se podra incrementar hasta 10% por asistencia a clases
tedricas, porcentaje que serd proporcional al nimero de clases asistidas.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

Es requisito indispensable la asistencia a las Secciones Practicas de la asignatura y se valoraréa la actitud. La no
asistencia a sesiones practicas implicard la realizaciéon de un examen de los contenidos practicos

El examen de contenidos de teoria constara de una parte tipo test y otra en la que los alumnos deberan responder
a preguntas de respuesta corta. Los alumnos deben superar cada parte del examen. Siendo el valor total del
examen un 60% de la calificacion final.

En el caso de alumnos que no habiendo superado la asignatura, hubieran aprobado las memorias de préacticas,
trabajo de grupo y trabajo individual (analisis del documento), se les mantendra la calificacién de estas actividades
durante los dos siguientes cursos académicos.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Se tendran en cuenta las consideraciones particulares de los estudiantes que cursen el grado a tiempo parcial y
tengan necesidades educativas especiales, las cuales seran establecidas al inicio del curso.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacién de estudios:

- En relacién con la convocatoria extraordinaria del curso académico 2023-2024 el estudiante debera realizar un
examen, que sera el tnico instrumento del que se podra evaluar en dicha fecha oficial, y que tendra un peso en la
evaluacion final del 60%. Para la preparacion de dicho examen el estudiantado tendra que utilizar el temario del
curso académico anterior, 2022-2023 El restante 40% de la evaluacion final se calculard sumando la nota de los
instrumentos de evaluacién del curso académico anterior, 2022-2023, estos son: exposicién oral, realizada durante
cursos académicos previos, con una ponderacién del 20%, la nota del informe/memoria de practicas, realizado
durante cursos académicos previos, con una ponderacién del 10%, méas la nota del andlisis del documento
realizado durante cursos académicos previos, con una ponderacion del 10%.

- En cuanto a la convocatoria extraordinaria de finalizacién de estudios del curso académico 2023-2024 el
estudiante deberd realizar un examen, que serda el Unico instrumento del que se podra evaluar en dicha fecha
oficial, y que tendra un peso en la evaluacién final del 60%. El restante 40% se valorard con los mismos
instrumentos y porcentajes que aparecen en esta guia docente del curso académico 2022-2023.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Serd necesario obtener una calificacion global igual o superior 9

BIBLIOGRAFIA

1. Bibliografia basica

Altug, T. "Introduction to Toxicology and Food". CRC PRESS, Boca Raton (Florida). 2003

Bagchi D., Swaroop, A. Food Toxicology. CRC Press, 2016

Camean, A. y Repetto, M. "Toxicologia alimentaria". Diaz de Santos, Madrid. 2006

Calvo Carrillo, MC & Mendoza Martinez E. "Toxicologia de los Alimentos". McGrawHill (Mexico), 2012
Grein H. "Toxicology and Risk Assessment" Wiley-Blackwell, ISBN-10: 1119135915. 2018

Gupta, R. "Biomarke rs in Toxicology" Academic Press, ISBN-10: 01 281 46559. 2019

Gupta, PK. "Fundamentals of Toxicology. Essential Concepts and Applications". Elsevier, 2016
Losada, S. "La gestion dela Seguridad alimentaria". Ariel, S.A., Barcelona. 2001
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Nebbia, C. "Residui farmaci e contaminanti ambientali nelle produzioni animali". Edises, Torino, 2008.
Piissa Tofu. "Principles of Food Toxicology". CRC PRess, 2014

Repetto, M y Repetto G. Toxicologia Fundamental. 42 ed. Diaz de Santos. 2009

Watson, D.H. "Food chemical safety". CRC, Cambridge England. 2001.

Wexler, P. "Encyclopedia of Toxicology". Academic Press, Inc. 2023

2. Bibliografia complementaria

Bagchi D, Swaroop A. Food Toxicology, CRC Press, 2016

Dhawan, A. In Vitro Toxicology. Academic Press, 2017

D ‘Mello ]J.P.F. "Food Safety: Contaminants and Toxins". Ed. J.P.F. D "Mello. Edinburgh. 2003

Hamiltons D. and Crossleys S. "Pesticide Residues in Food and Drinking Water: Human exposure and Risks".
Wiley, 2004

Shibamoto, T., Bjeldanes, L. "Introduction to Food Toxicology". Elsevier, 2009

Siantar DP. Trucksess MW, Scott PM. "Food Contaminants: mycotoxins and food allergens". American Chemical
Society, 2008

Watson, DH. "Pesticide, veterinary and other residues in food". CRC, Cambridge England. 2004

Wood, R. "Analytical methods for food additives". Woodhead Publishing Limited,Cambridge England. 2004
http://ec.europa.eu/food/food/index es.htm

http://www.aecosan.msssi.gob.es

http://www.efsa.europa.eu/

CRITERIOS DE COORDINACION

Actividades conjuntas: conferencias, seminarios, visitas...
Criterios de evaluaciéon comunes

Fecha de entrega de trabajos

Seleccidon de competencias comunes

CRONOGRAMA

Periodo

Actividades de
evaluacion
Conferencia
Exposicion grupal
Laboratorio
Seminario

s
-
=]
17}
i
=3
&
g
o
)
=
Q
1%
Q
=

19 Quincena 0,0 (00|00 ]00]|40]00

29 Quincena 0,0 | 0,0 |00 20]|50] 20

3¢ Quincena 0,0 | 00| 00| 25| 501 0,0

449 Quincena 0,0 (00|00 ]| 40]|50]00

59 Quincena 0,0 | 0,0 |00 | 405000

69 Quincena 0,0 | 00| 00]|20]50]00

74 Quincena 0,0 0030125 ]|00]20

89 Quincena 2,0 20]30]00](00]00

Total horas: 2,0 2,0 6,0 17,0 29,0 4,0
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Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion contempladas en esta Guia Docente seran adaptadas de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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