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Organizaciéon del médulo

Modulo de Ciencias de los Alimentos

Materia ECTS Asignatura ECTS Curso/semestre
Bromatologia 6,00 Bromatologia 6,00 2/1
Tecnologia de los 6,00 Tecnologia de Alimentos 6,00 2/1
Alimentos

Tecnologia 6,00 Tecnologia Culinaria 6,00 3/1
culinaria

Microbiologia 6,00 Microbiologia y 6,00 1/2

Parasitologia

Toxicologia 6,00 Toxicologia Alimentaria 6,00 2/2

Conocimientos recomendados

Requisitos previos: No tiene establecidos
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Resultados de aprendizaje

Al finalizar la asignatura, el estudiante debera demostrar haber adquirido los siguientes resultados
de aprendizaje:

R1 Comprension y asimilacion de los conceptos incluidos en el contenido de la asignatura.

R2 Capacidad de resolucién de problemas relacionados con dichos contenidos utilizando
diferentes recursos.

R3 Capacidad de trabajar en un laboratorio realizando correctamente las operaciones
basicas y observando las normas de seguridad correspondientes. Asi como una correcta
comprension de la planificacién, desarrollo y finalidad de la experiencia.

R4 Comprension y utilizacién adecuada del lenguaje, asi como una correcta redaccion y
presentacion de datos.

R5 Colaboracion con el profesor y los compaferos a lo largo del proceso de aprendizaje:
Asistencia a sesiones tedricas, practicas o de tutorizacién; trabajo en equipo; respeto en
el trato; cumplimiento de las normas de organizacion de la asignatura en beneficio de
todos.

3/11

PI1-02-F-16 ED. 00



Universidad Gui a

Catodlica de
Valencia Docente

San Vicente Martir

Curso 2023/2024
1310208 - Toxicologia Alimentaria

En funcidn de los resultados de aprendizaje de la asignatura las competencias a las que
contribuye son: (valora de 1 a 4 siendo 4 la puntuacion mas alta)

BASICAS Ponderacion

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar X
datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para
emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética.

GENERALES Ponderacion

CG11 Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los X
alimentos.
ESPECIFICAS Ponderacién
1 2 3 4
CE15 Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los X
alimentos.
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Sistema de evaluacién de la adquisicion de las competencias y sistema

de calificaciones

Resultados de aprendizaje Porcentaje Instrumento de evaluacién
evaluados otorgado
R4, R5 10,00% Evaluaciéon del aprovechamiento de las clases

practicas en aula, de problemas o informatica,
seminarios y tutorias. Mediante la asistencia, y
participacion en las distintas actividades
planteadas.

R1, R4 60,00% Evaluacion escrita de los conocimientos vy
habilidades obtenidos. Dicha prueba puede constar
de una serie de preguntas abiertas o bien tipo test
sobre el contenido tedrico de Ila materia y/o
ejercicios practicos (resolucion de problemas).

R2, R5 15,00% Evaluacién del trabajo practico en laboratorio, o
laboratorio taller de técnicas culinarias, a través del
cual se deberan demostrar las competencias
adquiridas y que se es capaz de utilizarlas para
resolver las diferentes situaciones y problemas que
se plantean en un laboratorio; dicha evaluacion
podra llevarse a cabo mediante alguno de los
siguientes métodos, o la combinacién de varios de
ellos: una prueba escrita individual, la realizacion
individual o grupal de wuna experiencia de
laboratorio, la entrega de un informe individual o
grupal sobre el trabajo realizado en el laboratorio

R2, R3 15,00% Evaluacién de practicas o actividades individuales
0 en grupo, en las que se deba buscar y estructurar
informacion relacionada con
cada una de las materias, resolver casos o
problemas. Ello se realiza mediante un sistema de
evaluacion continuo a lo largo del
curso, que implica la entrega y/o exposicion de
trabajos, cuyos objetivos y contenidos seran
propuestos por el profesor.
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Observaciones

Se necesita una nota minima de 5 tanto en el examen teédrico como en el del laboratorio para
poder promediar.
La asistencia a las practicas de laboratorio es obligatoria

CRITERIOS PARA LA CONCESION DE MATRICULA DE HONOR:

Segun el articulo 22 de la Normativa Reguladora de la Evaluacién y Calificacion de

las Asignaturas de la UCV, la mencién de "Matricula de Honor" podra ser otorgada por el profesor
responsable de la asignatura a estudiantes que hayan obtenido la calificacion de "Sobresaliente". El
numero de menciones de "Matricula de Honor" que se pueden otorgar no podra exceder del cinco
por ciento de los alumnos incluidos en la misma acta oficial, salvo que éste sea inferior a 20, en cuyo
caso se podra conceder una sola "Matricula de Honor".

Actividades formativas

Las metodologias que emplearemos para que los alumnos alcancen los resultados de aprendizaje
de la asignatura seran:

M1 Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de competencias, explicacion
y demostracién de capacidades, habilidades y conocimientos en el aula. Se tendra el
apoyo de la pizarra, el ordenador y el cafidén para la exposicion de textos, graficos, etc.

M3 Sesiones de trabajo individual o grupal en grupos supervisados por el profesor que se
realizan en espacios con equipamiento especializado.

M4 Sesiones monograficas a lo largo del curso, orientadas a aspectos y aplicaciones de
actualidad de la materia.

M5 Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucion de
problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para su discusion o entrega en formato
electronico.

M7 Atencién personalizada y en pequefio grupo. Periodo de instruccion y/o orientacion

realizado por un tutor con el objetivo de revisar y discutir los materiales y temas
presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizaciéon de trabajos, etc. Se
evaluara la asistencia del alumno y su nivel de desarrollo paulatino en el conocimiento
de las materias.

M8 Conjunto de pruebas, escritas u orales, empleadas en la evaluacién del alumno.

6/11

PI1-02-F-16 ED. 00



Universidad 1
Catolica de Gula

Valencia Docente

San Vicente Martir

Curso 2023/2024
1310208 - Toxicologia Alimentaria

M9 Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios,
trabajos, memorias, etc... para su discusion o entrega.

ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO PRESENCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
CLASES TEORICAS R1, R2, R4, R5 39,00 1,56
M1, M9
LABORATORIO R3, R4, R5 15,00 0,60
M1, M3, M7
SEMINARIO R5 2,00 0,08
M1, M4
TUTORIAS R1, R5 2,00 0,08
M7
EVALUACION R1, R2, R3 2,00 0,08
M8
TOTAL 60,00 2,40

ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO AUTONOMO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL R1, R2, R3, R4, R5 70,00 2,80
M5
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO R3, R5 20,00 0,80
M9
TOTAL 90,00 3,60
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Descripcion de los contenidos

Descripcion de contenidos necesarios para la adquisicion de los resultados de aprendizaje.

Contenidos teodricos:

Blogue de contenido

BLOQUE I: TOXICOLOGIA GENERAL

Contenidos

TEMA 1. Introduccién, conceptos y fuentes de
informacién en Toxicologia Alimentaria

Introduccion. Desarrollo y evolucion histérica de la
Toxicologia. Conceptos. Toxico. Clasificacion de sustancias
toxicas. Intoxicacion. Clases de intoxicacion. Toxicidad.
Relacion dosis-efecto y dosis-respuesta.

TEMA 2. Toxicocinética.

Exposicion: Vias de entrada de téxicos. Absorcion:
mecanismos. Distribucion organica. Acumu-

lacién. Metabolismo o biotransformacién: Procesos
bioquimicos implicados. Reacciones metabdlicas de fase |
y fase Il. Eliminacion: Vias de eliminacion

TEMA 3. Toxicodinamia.

Mecanismos de toxicidad. Procesos fisiopatolégicos de
origen toxico. Inhibicion, activacién e induccion
enzimaticas. Genotoxicologia: mutagénesis y
carcinogénesis.

TEMA 4. Evaluacion de la toxicidad y del riesgo.
Toxicologia experimental: Ensayos de toxicidad. Analisis del
riesgo toxico. Evaluacion de nuevos alimentos.
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BLOQUE II: TOXICOLOGIA DE LA TEMA 5. Elementos inorganicos.
CONTAMINACION ABIOTICA DE LOS Generalidades. Metales y semimetales: plomo, mercurio,
ALIMENTOS cadmio, arsénico, cobre, estafno, aluminio, Otros elementos.

TEMA 6. Plaguicidas

Generalidades. Clasificacion. Insecticidas: organoclorados,
organofosforados, carbamatos, piretrinas y

piretroides. Herbicidas. Fungicidas.

TEMA 7. Contaminacion fisica.

Riesgo téxico por radionuclidos. Los alimen-tos irradiados.
TEMA 8. Aditivos.

Evaluacion de la toxicidad de aditivos. Colorantes,
conservantes, edulcorantes.

TEMA 9. Contaminantes organicos persistentes.
Contaminantes organicos persistentes: Dioxinas, PCDF y
PCB’s. Sustancias perfluoroalquiladas (PFOA y PFOS).
Retardantes de llama bromados (BFR).

TEMA 10. Toxicos formados durante el procesado y
manipulacion de alimentos. Residuos de

componentes plasticos.

Toxicos formados durante el procesado y manipulacion de
alimentos. Residuos de componentes plasticos.

TEMA 11. Residuos de farmacolégicos

Farmacos. Generalidades. Usos. Tireostaticos, esteroides
anabolizantes, beta agonistas

9/11

PI1-02-F-16 ED. 00



Universidad
Catolica de
Valencia

San Vicente Martir

BLOQUE lII: TOXICOS Y TOXINAS
NATURALES DE LOS ALIMENTOS

Organizacion temporal del aprendizaje:

Guia
Docente

Curso 2023/2024
1310208 - Toxicologia Alimentaria

TEMA 12. Toxicologia vegetal.

Generalidades. Sustancias téxicas presentes en plantas.
Factores que modifican la toxicidad de las

plantas. Compuestos fendlicos: taninos, fitoestrogenos,
gosipol y cumarinas. Compuestos nitrogenados: alcaloides,
nitratos, nitritos, lectinas, aminoacidos téxicos, inhibidores
de las proteasas, glucosidos cianogénicos, glucosinolatos
y latirismo. Saponinas. Otras intoxicaciones de origen
vegetal: fotosensibilizacién y oxalatos. Intoxicaciones por
plantas medicinales.

TEMA 13. Hongos superiores.

TEMA 14. Micotoxinas.

TEMA 15. Biotoxinas marinas.

Intoxicaciones por moluscos: PSP, ASP, DSP, PTX, YTX, y
otras toxinas. Intoxicaciones por peces: escombrotoxina,
ciguatera, tetrodotoxina.

TEMA 16. Toxicologia de origen bacteriano.
Generalidades. Intoxicaciones alimentarias: botulismo,
clostridio-sis, estafilococosis. Intoxicacion por Bacillus
cereus. Toxiinfecciones alimentarias: E. coli, salmonelosis,
listeriosis, vibriosis, sighelo-sis, campylobacteriosis.

Bloque de contenido N° Sesiones Horas
BLOQUE |: TOXICOLOGIA GENERAL 5,00 10,00
BLOQUE II: TOXICOLOGIA DE LA CONTAMINACION 19,00 38,00
ABIOTICA DE LOS ALIMENTOS

BLOQUE IlI: TOXICOS Y TOXINAS NATURALES DE LOS 6,00 12,00

ALIMENTOS
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DIRECCIONES WEB DE INTERES:
1.Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA): https://europa.eu/european-union/about-eu/agencies/efsa_es
2.Agencia Espaiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion
(AESAN): https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm
3.Sociedad Espaiiola de Nutricion Comunitaria
(SENC): http://www.nutricioncomunitaria.org/es/
4.Comision Europea. Food Safety: https://ec.europa.eu/food/overview_en
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