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1. Datos descriptivos
1.1. Datos de la asignatura
Nombre de la asignatura 203000142 - Toxicologia Alimentaria
No de créditos 4 ECTS
Caracter Obligatoria
Curso Primer curso
Semestre Primer semestre
Periodo de imparticion Septiembre-Enero
Idioma de imparticién Castellano
Titulacion 20AT - Master Universitario en Ingenieria Alimentaria Aplicada a la Salud
Centro responsable de la ) o ) o
titulacion 20 - Etsi Agronémica, Aliment. Y Biosistemas
Curso académico 2025-26

2. Profesorado

2.1. Profesorado implicado en la docencia

Horario de tutorias

Nombre Despacho Correo electrénico .

L-11:00 - 14:00
M - 11:00 - 14:00
Eva Miedes Vicente . ) X-11:00 - 14:00
] Bioquimica eva.miedes@upm.es ) o
(Coordinador/a) Se necesita solicitar
cita previa via

correo electrénico

* Las horas de tutoria son orientativas y pueden sufrir modificaciones. Se debera confirmar los horarios de tutorias

con el profesorado.
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3. Conocimientos previos recomendados

3.1. Asignaturas previas que se recomienda haber cursado

El plan de estudios Master Universitario en Ingenieria Alimentaria Aplicada a la Salud no tiene definidas

asignaturas previas recomendadas para esta asignatura.

3.2. Otros conocimientos previos recomendados para cursar la asignatura

- Biologia, Quimica, Bioguimica, Fisiologia animal (o humana)

4. Competencias y resultados de aprendizaje

4.1. Competencias

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas
en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su

area de estudio

CE4 - Capacidad para conocer las bases cientificas y técnicas de la Toxicologia basica y experimental y del
comportamiento de los residuos de los contaminantes quimicos, bioldgicos o biotecnologicos presentes en los

alimentos.

CG3 - Capacidad para evaluar los sistemas de control de la cadena alimentaria y promover la seguridad en el
consumo como estrategia competitiva.

CG5 - Capacidad para realizar bisquedas bibliograficas en bases de datos y para gestionar la informacion
trabajando en contextos internacionales.

CG6 - Capacidad de innovacién, resolucién de problemas, toma de decisiones, discusion y conclusiones
cientificas.
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CGS8 - Resolver con eficacia y eficiencia problemas relacionados con la alimentacion salvaguardando y mejorando
la salud de la sociedad mediante estrategias adecuadas y con un alto nivel de reflexion critica sobre su propia
practica profesional.

4.2. Resultados del aprendizaje

RA2 - RA1-RAG8

5. Descripcion de la asighatura y temario

5.1. Descripcion de la asignatura

La Toxicologia Alimentaria es una disciplina dirigida al estudio de la presencia en los alimentos de sustancias
potencialmente dafiinas para el hombre. A pesar de los avances realizados hasta el momento para asegurar que
los alimentos que consumimos no estén contaminados, es muy importante conocer qué productos son seguros
para su consumo y en qué cantidades se pueden consumir. En esta asignatura vamos a estudiar la presencia de
sustancias que, de forma natural, existen en los alimentos pero también se contemplara la seguridad de
sustancias presentes en los alimentos que se afladen de forma tecnolégica, como son los aditivos alimentarios o
los que acceden a la cadena alimentaria accidentalmente, como son los contaminantes ambientales (bifenilos
policlorados, el metilmercurio o las aflatoxinas). Se prestara una atencién especifica a los procedimientos oficiales
de andlisis de alimentos y a los procedimientos de comunicacién de alertas alimentarias.

5.2. Temario de la asighatura

1. Introduccién
1.1. Conceptos basicos: Toxicologia, téxico, toxina, intoxicacion
1.2. Hitos histéricos relacionados con la Toxicologia Alimentaria

1.3. Relacion dosis-efecto y dosis-respuesta. Principales parametros toxicol6gicos utilizados en Toxicologia
Alimentaria

2. Toxicocinética |

2.1. Mecanismos de liberacion, absorcion, distribucion, metabolizacién y acumulacién de los téxicos en el

organismo.
2.2. Eliminacién de los toxicos.
3. Toxicocinética Il

3.1. Biotransformacion de los toxicos en el organismo.
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3.2. Toxicogenética.
4. Toxicodinamia
4.1. Mecanismos de accion de los toxicos a nivel molecular
4.2. Mecanismos de accién de los téxicos a nivel celular
4.3. Alteraciones de la divisién y diferenciacion celular: genotoxicidad y carcinogénesis
4.4, Disruptores endocrinos. Inmunotoxicidad
5. Métodos de valoracion de la toxicidad

5.1. Evaluacion del riesgo toxicoldgico. Estudios de mutagénesis, carcinogénesis y efectos sobre la funcion
reproductora.

6. Téxicos de origen natural

6.1. Sustancias antinutritivas: sustancias que interfieren con la asimilacion de proteinas, carbohidratos, sales

minerales y vitaminas.
6.2. Toxicos de origen vegetal. Bocidgenos. Favismo, latirismo, glicésidos cianogénicos, lectinas, alcaloides.

6.3. Toxicos en alimentos de origen animal. Mitilotoxinas, ictiotoxinas. Encefalopatias espongiformes
transmisibles.

6.4. Micotoxinas. Intoxicaciones por consumo de setas.
6.5. Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano.

7. Contaminacién de alimentos por residuos agricolas e industriales
7.1. Intoxicaciones por metales pesados

7.2. Presencia en alimentos de pesticidas. Presencia en alimentos de farmacos utilizados en produccion

animal o agricola.
8. Téxicos formados durante el procesamiento del alimento

8.1. Hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP), acrilamida, nitrosaminas, aminas heterociclicas
9. Aditivos alimentarios

9.1. Colorantes, conservantes, antioxidantes, edulcorantes y saborizantes
10. Intolerancias y alergias alimentarias

10.1. Base genética de la intolerancia. Intolerancia alimentaria a la lactosa y al gluten.

10.2. Alergias alimentarias. Respuesta inmune. Alergias al melocoton y a la leche como modelos.
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6.1. Cronograma de la asignatura
Sem Actividad tipo 1 Actividad tipo 2 Tele-ensefianza Actividades de evaluacion
Tema 1
1 Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
Tema 2
2 Duracién: 02:00
INV: Aprendizaje basado en investigacion
Tema 2
3 Duracién: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccion Magistral
Tema 3 IACTIVIDAD OPTATIVA: Visita al Centro
Duraci6n: 02:00 Nacional de Alimentos, Majadahonda
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral (Madrid). Actividad fuera del calendario

docente. Si no fuera posible realizarla se
4 organizard una video conferencia con los
lexpertos que trabajan en el CNA.
Duracién: 03:00

OT: Otras actividades formativas /

Evaluacion
Test evaluacion progresiva (Temas 1, 2y [Test evaluacion progresiva (Temas 1, 2y
3) 3)
Duraci6n: 00:15 EX: Técnica del tipo Examen Escrito
OT: Otras actividades formativas / Evaluacién Progresiva
5 Evaluacion Presencial
Duracién: 00:15
Tema 4
Duraci6n: 01:45
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
Tema 5 IACTIVIDAD OPTATIVA: Visita al
Duracién: 02:00 Laboratorio Arbitral Agroalimentario
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral (Madrid). Actividad fuera del calendario

docente. Si no fuera posible realizarla se
6 organizara una video conferencia con los
lexpertos que trabajan en el LAA.
Duracién: 03:00

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

Sesion de précticas

Duracién: 02:00

PL: Actividad del tipo Préacticas de
Laboratorio

Sesion de précticas

Duraci6n: 02:00

PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
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Sesion de précticas
Duraci6n: 02:00

10)

Duraci6n: 00:15

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

° PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio
Evaluacion progresiva de Practicas de Evaluacion progresiva de Practicas de
Laboratorio OBLIGATORIAS. Informe de Laboratorio OBLIGATORIAS. Informe de
resultados (10%) resultados (10%)
Duraci6n: 00:20 PGL: Técnica del tipo Presentacion en
OT: Otras actividades formativas / Grupo de Laboratorio
Evaluacion Evaluacion Progresiva y Global
Presencial
Evaluacion progresiva de Practicas de Duracion: 00:20
Laboratorio OBLIGATORIAS. Examen
tipo test (5%) Evaluacion progresiva de Practicas de
Duracién: 00:15 Laboratorio OBLIGATORIAS. Examen
10 OT: Otras actividades formativas / tipo test (5%)
Evaluacion [EP: Técnica del tipo Examen de Practicas
Evaluacién Progresiva y Global
Informes de alertas alimentarias Presencial
Duracién: 00:25 Duraci6n: 00:15
AC: Actividad del tipo Acciones
ICooperativas
Tema 6
Duracién: 01:00
LM: Actividad del tipo Leccion Magistral
Test evaluacion progresiva (Temas 4,5y [Test evaluacion progresiva (Temas 4,5y
6) 6)
Duracién: 00:15 EX: Técnica del tipo Examen Escrito
OT: Otras actividades formativas / Evaluacion Progresiva
11 Evaluacion Presencial
Duracion: 00:15
Temas 7
Duracién: 01:45
LM: Actividad del tipo Leccion Magistral
Tema 8
12 Duraci6n: 02:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
Tema 9
Duracién: 01:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
13 Informes de alertas alimentarias
Duraci6n: 01:00
AC: Actividad del tipo Acciones
ICooperativas
IConferencia experto (Tema 10) ITest evaluacion progresiva (Temas 7, 8, 9
Duraci6n: 01:45 10)
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Evaluacién Progresiva
14 Test evaluacion progresiva (Temas 7, 8, 9 Presencial

Duraci6n: 00:15
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Evaluacion de la entrega y exposicion de
los trabajos transversales
interdisciplinares OBLIGATORIOS, con
lespecial atencion a los informes sobre
15 alertas alimentarias.

PG: Técnica del tipo Presentacion en Grupo
Evaluacién Progresiva y Global

Presencial

Duraci6n: 02:00

16

Evaluacion progresiva prueba escrita
EX: Técnica del tipo Examen Escrito
Evaluacion Progresiva

Presencial

Duraci6n: 01:30

17
Examen evaluacién global

EX: Técnica del tipo Examen Escrito
Evaluacién Global

Presencial

Duracién: 02:00

Para el calculo de los valores totales, se estima que por cada crédito ECTS el alumno dedicara dependiendo del
plan de estudios, entre 26 y 27 horas de trabajo presencial y no presencial.
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7. Actividades y criterios de evaluacion

7.1. Actividades de evaluacién de la asignatura

7.1.1. Evaluacion (progresiva)

L . . L Peso en la . Competencias
Sem. Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
EX: Técnica
. i . CB7
Test evaluacion progresiva (Temas del tipo .
5 Presencial 00:15 5% 5/10 CG8
1,2y3) Examen
. CE4
Escrito
PGL: Técnica
. . X . CB7
Evaluacién progresiva de Practicas del tipo cG3
10 de Laboratorio OBLIGATORIAS. Presentacion Presencial 00:20 10% 5/10 cos
Informe de resultados (10%) en Grupo de cGs
Laboratorio
EP: Técnica CB7
Evaluacién progresiva de Practicas .
. del tipo ) CG3
10 de Laboratorio OBLIGATORIAS. Presencial 00:15 5% 5/10
. Examen de CG5
Examen tipo test (5%) .
Practicas CG6
EX: Técnica
. i . CB7
Test evaluacion progresiva (Temas del tipo .
11 Presencial 00:15 5% 5/10 CG8
4,5y 6) Examen
. CE4
Escrito
ET: Técnica
. . . CB7
Test evaluacioén progresiva (Temas del tipo .
14 Presencial 00:15 5% 5/10 CG8
7,8,9y10) Prueba
CE4
Telematica
Evaluacién de la entrega y CB7
exposicién de los trabajos PG: Técnica CG3
transversales interdisciplinares del tipo . CG5
15 . y Presencial 02:00 30% 5/10
OBLIGATORIOS, con especial Presentacion CG6
atencion a los informes sobre en Grupo CG8
alertas alimentarias. CE4
EX: Técnica
” ) ) CB7
Evaluacién progresiva prueba del tipo .
17 . Presencial 01:30 40% 5/10 CG8
escrita Examen
. CE4
Escrito

7.1.2. Prueba evaluacién global

GA_20AT_203000142
1S_2025-26

Toxicologia Alimentaria
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o . . o Peso en la . Competencias
Sem Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
PGL: Técnica
X . . . CB7
Evaluacién progresiva de Practicas del tipo co3
10 de Laboratorio OBLIGATORIAS. Presentacion Presencial 00:20 10% 5/10 cos
Informe de resultados (10%) en Grupo de cG6
Laboratorio
. . . EP: Técnica CB7
Evaluacién progresiva de Practicas .
. del tipo . CG3
10 de Laboratorio OBLIGATORIAS. Presencial 00:15 5% 5/10
. Examen de CG5
Examen tipo test (5%) o
Précticas CG6
Evaluacién de la entrega y CB7
exposicion de los trabajos PG: Técnica CG3
transversales interdisciplinares del tipo . CG5
15 . . Presencial 02:00 30% 5/10
OBLIGATORIOS, con especial Presentacion CG6
atencion a los informes sobre en Grupo CG8
alertas alimentarias. CE4
EX: Técnica
CB7
. del tipo .
17 Examen evaluacion global Presencial 02:00 55% 5/10 CG8
Examen
. CE4
Escrito
7.1.3. Evaluacidn convocatoria extraordinaria
L . . - Peso en la o Competencias
Descripcion Modalidad Tipo Duracién Nota minima
nota evaluadas
Examen escrito (55%). La nota de CB7
la evaluacion extraordinaria se . CG3
EX: Técnica del
completa con la entrega y . . CG5
y ] tipo Examen Presencial 02:00 100% 5/10
presentacion del trabajo transversal . CG6
o Escrito
(30%) y la realizacién de las CG8
précticas, su informe y test (15%) CE4
GA_20AT_203000142 Toxicologia Alimentaria Pagina 9 de 13

1S_2025-26 Master Universitario En Ingenieria Alimentaria Aplicada A La Salud



Fa PR/CL/001
UNIVERSIDAD . ANX-PR/CL/001-01
@ B MABAID PROCESO DE COORDINACION DE GUIA DE APRENDIZAJE

POLITECNICA LAS ENSENANZAS

Etsi Agronémica, Aliment.
y Biosistemas

7.2. Criterios de evaluacion

La evaluacion de los alumnos se realizara por Evaluacion Progresiva (EP)

EP: Evaluacion Progresiva.

- Evaluacion de los contenidos de las Unidades Tematicas desarrolladas en las actividades de aula se realizara
mediante un examen escrito que representara el 40% de la calificacién global. Para aprobar la asignatura la nota

minima del examen sera de al menos un 5 sobre 10.

- Evaluacién de las pruebas tipo test. La media obtenida en estas actividades representara un 15% de la
calificacién global.

- Evaluacién del trabajo transversal y multidisciplinar obligatorio. Se evaluara especificamente el informe y
presentacion oral realizada por los alumnos sobre las alertas alimentarias relacionadas con el tema asignado
(concretamente CGO05). El computo de esta actividad supondra un 30% de la calificacion global.

- La participacion en las practicas de laboratorio es obligatoria para todos los alumnos. Sera evaluada mediante
la entrega de un informe de resultados (10%) y su discusion en clase y una prueba tipo test (5%). Supondra el
15% de la calificacién global.

La evaluacion global de los alumnos se obtiene de la ponderacion de los resultados obtenidos en todas y cada una
de estas actividades. Si no se realizase alguna de las actividades previstas, dicha falta se computara con la
calificacién de cero a efectos de obtener la media de todas ellas.

EG: Evaluacidn global.

En la evaluaciéon por Prueba Global, los alumnos realizaran un examen escrito (con contenidos teéricos) que
supondra el 40% de la calificacién. Para aprobar la asignatura la nota minima del examen sera de al menos 5
sobre 10. El resto de la nota obtiene con el 15% de la realizacion de las practicas obligatorias (entrega del informe
de resultados (10%) y una prueba tipo test (5%)) y 30% del trabajo transversal y multidisciplinar obligatorio (

informe y presentacion oral).

EE: Evaluacién Extraordinaria.

GA_20AT_203000142 Toxicologia Alimentaria Pagina 10 de 13
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- En el caso de evaluacion extraordinaria, los alumnos realizaran un examen escrito (con contenidos teoricos) y un
examen practico (que incluira resolucion de problemas tedérico/practicos) que representara el 55% de la calificacion
global. Para aprobar la asignatura la nota minima del examen debera ser de al menos 5 sobre 10. El resto de la
nota obtiene con el 15% de la realizacion de las practicas obligatorias (entrega del informe de resultados (10%) y
una prueba tipo test (5%)) y 30% del trabajo transversal y multidisciplinar obligatorio (informe y presentacién oral).

En caso de constatacion de fraude académico en alguna de las actividades de evaluacion de la asignatura,
se aplicara al estudiante o estudiantes implicados lo recogido en la "Normativa de Evaluacion del
Aprendizaje en las Titulaciones Oficiales de Grado y Master Universitario" aprobada por el Consejo de
Gobierno de la UPM el 26/05/2022.

8. Recursos didacticos

8.1. Recursos didacticos de la asignatura

Nombre Tipo Observaciones

- Introduction to Food Toxicology. Takayuki
Shibamoto Takayuki Shibamoto Leonard
Bjeldanes. 2nd ed. 2009. Ed. Academic
Press. ISBN: 9780123742865

Material de estudio Bibliografia

- Fundamentos de Toxicologia. Casarett y
Libro de consulta Bibliografia Doull. Klaassen Watkins. Ed. McGraw-Hill-
Interamericana. 2005 ISBN: 9788448605346

- Principles of food toxicology. Plissa, Tonu.
Material de consulta Bibliografia 2nd ed. 2013. CRC Press, Taylor & Francis
Group

Equipamiento y reactivos propios de un
laboratorio de Microbiologia para uso
Instrumentacion de Laboratorio Equipamiento individual del alumno (microscopios 6pticos,

micropipetas, asas de siembra, placas de

Petri, campana de flujo laminar).

GA_20AT_203000142 Toxicologia Alimentaria Pagina 11 de 13
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Plataforma Moodle<br />
http://aesan.msssi.gob.es/<br />
http://www.efsa.europa.eu/<br />
http://ec.europa.eu/food/safety/rasff/index_en
Recursos online Recursos web .htm<br />

http://www.fda.gov/<br />
http://www.fda.gov/food/foodborneillnesscont
aminants/causesofillnessbadbugbook/default.
htm

Moodle UPM Otros Plataforma de telensefianza de la UPM

Colaborate, Teams, Skype, Zoom, ot Plataformas para impartir clases telematicas
ros
Meet si fuese necesario

Aplicacion mévil para evaluar el
Kahoot, Padlet y Slice brain Otros aprendizaje/atencién de los alumnos en
clase.

) ] Aplicacién movil de visualizacion de<br />
iMolView Otros ) i
biomoléculas

9. Otra informacioén

9.1. Otra informacion sobre la asignatura

La asignatura de Toxicologia alimentaria se relaciona con los ODS2 (Meta 2.4) y ODS6 (Meta 6.3).

* ODS 2: Poner fin al hambre, lograr la seguridad alimentaria y la mejora de la nutricibn y promover la
agricultura sostenible. El sector alimentario y el sector agricola ofrecen soluciones claves para el desarrollo y
son vitales para la eliminacion del hambre y la pobreza. Gestionadas de forma adecuada, la agricultura, la
silvicultura y la acuicultura pueden suministrar comida nutritiva a todo el planeta, asi como generar ingresos
decentes, apoyar el desarrollo centrado en las personas del campo y proteger el medio ambiente. Pero ahora
mismo, nuestros suelos, océanos, bosques y nuestra agua potable y biodiversidad estan sufriendo un rapido

proceso de degradacion debido a procesos de sobreexplotacion.

Meta 2.4 Para 2030, asegurar la sostenibilidad de los sistemas de produccion de alimentos y aplicar préacticas
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agricolas resilientes que aumenten la productividad y la produccion, contribuyan al mantenimiento de los
ecosistemas, fortalezcan la capacidad de adaptacion al cambio climético, los fendmenos meteoroldgicos extremos,

las sequias, las inundaciones y otros desastres, y mejoren progresivamente la calidad del suelo y la tierra

* ODS 6: Garantizar la disponibilidad de agua y su gestidon sostenible y el saneamiento para todos. La
escasez de recursos hidricos, junto con la mala calidad del agua y el saneamiento inadecuado repercuten en la
seguridad alimentaria.

Meta 6.3 De aqui a 2030, mejorar la calidad del agua reduciendo la contaminacién, eliminando el vertimiento y
minimizando la emisién de productos quimicos y materiales peligrosos, reduciendo a la mitad el porcentaje de
aguas residuales sin tratar y aumentando considerablemente el reciclado y la reutilizaciéon sin riesgos a nivel
mundial.

En la asignatura se estudia de forma especifica la seguridad alimentaria (ODS2) a través del estudio de los
toxicos presentes habitualmente en los alimentos. Seguidamente se estudian en detalle los distintos tipos
de toxicos, su origen, como identificarlos, sus efectos en los organismos y los sistemas de alerta oficiales.
El agua (ODS6) es el medio donde se encuentran, o por el cual se distribuyen, la mayoria de los toxicos
gue llegan alos alimentos.

Seguridad en el laboratorio. Se realizara una formacién basica de seguridad en el laboratorio el primer dia de las
practicas. Previamente, se les habrd presentado a los alumnos los elementos de seguridad que deben traer para
poder acceder al laboratorio y realizar las practicas. Asi, el estudiantado tendra que dotarse de los medios
minimos para trabajar con seguridad durante las préacticas (batas, guantes, gafas de seguridad, calzado adecuado,
pantalon largo, dispositivos para mantener el pelo recogido, etc.). Ademas, se les informara previamente que no se
permitira el acceso a los laboratorios si no asisten con los medios requeridos (EPIs). Si se produce esta situacion,
no podran realizar las practicas asumiendo las consecuencias que ello pudiera acarrear en términos de evaluacion
de la asignatura. Ademas, los alumnos deberan responsabilizarse de su correcto comportamiento en el periodo
gue permanezcan en el laboratorio, por su seguridad y la de sus comparieros. Para ello, procederan a la firma de
un documento estandar proporcionado por RRLL de la UPM tras la citada formacién ofrecida el primer dia de las
practicas. Esta formacién es imprescindible para cualquier profesional que trabaje en un laboratorio como
egresado del Master en Ingenieria Alimentaria Aplicada a la Salud.
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