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Licenciatura: CIENCIA Y TERCNOLOGfA DR 1LOS ALIMENTOS

Materia Troncal: Higiene de los Alimentos

Asignatura: TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

Créditos tebricos: 2

Créditos pr&cticos: 2 (1 seminarios/ 1 practicas de laboratorio)
Profesor coordinador: Dra. M. Carmen Vidal Carou

Descriptor: Toxicologia bédsica y experimental. Principios de
toxicologia. Agentes téxicos abibticos. RBvaluacién de 1la
toxicidad. Plaguicidas.

OBJETIVOS:

Esta asignatura pretende proporcionar al alumno conceptos y
criterios basicos de Toxicologia general y profundizar en 1la
Toxicologia Alimentaria, dado que esta materia como tal esté
ausente en las licenciaturas actuales de nuestra Universidad.
Una visién general de las distintas vertientes de la Toxicologia
Alimentaria permitird al alumno alcanzar un conocimiento mas
exhaustivo de de la inocuidad y calidad de los alimentos.

El programa de clases teéricas se complementa con la

‘ realizacién de seminarios y de clases praicticas.

METODOLOGIA DOCENRTE:
Clases tef6ricas (20 horas). Fundamentalmente, clases magistrales.

Seminarios (10 horas). Sesiones de profundizacién y discusién de
aspectos de las clases magistrales.

Clases prédcticas (15 horas).

CRITERIOS Y PASES DE EVALUACION:

Clases tebéricas: Examen final escrito, que puede constar de temas
largos a desarrollar, preguntas cortas conceptuales, preguntas
de razonamiento y preguntas tipo "test", en diferentes
combinaciones. Esta evaluacidén supondri un 75% de la nota global
de la asignatura. Idioma: cataldn o castellano, en funcién del

profesor.

Seminarios: Los alumnos tendr&n que exponer el planteamiento
analitico de determinados compuestos de interés en Toxicologia
Alimentaria. Se incluir&n algunas preguntas de temas relativos
a los seminarios en el examen final.

pricticas: Se realizard una evaluacién continuada y un
seguimiento del estudiante durante el desarrollo de las

practicas.
La evaluacién de los seminarios y de las précticas supondrd un

25% de la nota global de la asignatura.
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PROGRAMA DE CLASES8 TEORICAS: 20 horas

TEMA 1.- INTRODUCCION A LA TOXICOLOGIA ALIMENTARIA. Fases del
fendmeno téxico. Tipos de intoxicacién.

TEMA 2.- EVALUACION DE LA TOXICIDAD. Estudios toxicoldgicos "in
vivo". Test de mutagénesis a corto plazo.

TEMA 3.- SUSTANCIAS TOXICAS DE LOS ALIMENTOS. Tipos de
xenobiéticos: endbgenos y exdgenos.

TEMA 4.- SUSTANCIAS TOXICAS NRATURALES DE LOS ALIMENTOS.

Sustancias antinutritivas. Té6xicos de los alimentos.

TEMA RMAL EVOLUCION
- IAS TOXICAS ORIGINADAS POR LA NO

DE 15..08 sg:?;:ms N 4 POR LA TECNOLOGIA ALIMENTARIA.

Fraccidén lipidica. Fraccién nitrogenada proteica y no proteica
Fraccidén glucidica.

TEMA 6.- TOXICIDAD DE LOS METALES RN LOS ALIMENTOS. 912?°'§2gT23j
mercurio, arsénico, estafio, aluminio. Mecanismos ;; e
Importancia de la via digestiva en el aporte al 9

itud
Estudio de la relacitn dosis/respuesta. Valoracién de la magnitu
del riesgo. Nucléidos radioactivos.

TEMA 7.-TOXICIDAD DE RESIDUOS DR PESTICIDAS Y D??gﬂlngz
POLICLORADOS (PCB) EN ALIMENTOB: Clasificacién . Mecanismos
accién. Limites Residuales Maximos (LRM) .

TEMA 8.- TOXICIDAD DR PRODUCTOS UTILIZADOS EN PRODUCCION ANIMAL.
Compuestos antibacterianos,

antimicéticos y antiparasitarios.
Compuestos antitiroideos y de accién hormonal.

TEMA 9.- EL PROBLEMA DE
ALIMENTO. Madera,

pléasticas.

LO8 MATERIALES DE CONTACTO CON .EI"
vidrio, cerdmicas, metales y materias

TEMA 10.- TOXICOLOGIA Y MUTRICION: REACCIONES DE SENSIBILIZACION
Alergias e intolerancias. TOXICOLOGIA DEL
ALCOHOL.
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