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BREVE DESCRIPTOR

La Ensefianza de la asignatura de Seguridad Alimentaria, se abordara en nuestro Programa en
las siguientes partes fundamentales:

Parte A: Principios de Toxicologia General, aplicables a los téxicos de los alimentos.

- En esta parte del curso se intenta conseguir como objetivos : dar a los estudiantes
informacidn acerca de la evolucion histérica de la toxicologia y estado actual de la Seguridad
Alimentaria, definir, identificar y distinguir los procesos de absorcién, distribucion,
metabolismo y excrecion de los compuestos xenobidticos, los mecanismos de accion, las
principales manifestaciones de efectos toxicos, etiologia de intoxicaciones alimentarias y su
tratamiento; identificar y valorar los distintos bioensayos toxicoldgicos bdsicos para evaluar la
seguridad alimentaria de los compuestos xenobidticos.

Parte B: Contaminantes y aditivos alimentarios.

- En esta parte del curso se aborda la toxicologia de téxicos presentes y derivados de plantas
superiores, toxicologia de contaminantes de alimentos, toxinas de alimentos marinos,
micotoxinas, toxinas bacterianas y otros contaminantes bacterianos, toxicologia de
contaminantes de procesos tecnolégicos, toxicologia de aditivos alimentarios, toxicologia de
contaminantes agropecuarios. En esta parte del curso se intenta conseguir como objetivos :
dar a los estudiantes conocimiento de la naturaleza y de las propiedades de sustancias toxicas
de los alimentos, analizar los diferentes tipos de contaminantes alimentarios de mayor
incidencia, definir e interpretar sus mecanismos de accién tdxica, su fisiopatologia, definir la
magnitud del riesgo que presentan en ciertas condiciones, dar conocimiento de los sintomas y
tratamientos de sus intoxicaciones, definir los limites de seguridad y dar las bases de la
evaluacidn toxicoldgica de los contaminantes y de sus residuos en productos alimenticios

REQUISITIOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA
El programa de la asignatura Seguridad Alimentaria tiene como objetivo dar conocimiento al

estudiante de las bases cientificas y técnicas de la toxicologia basica y experimental y del
comportamiento de los residuos de los contaminantes quimicos, biolégicos y biotecnolégicos
en los alimentos de origen animal y vegetal. Asi mismo se pretende actualizar los
fundamentos cientificos para establecer un nivel adecuado de proteccién de la salud de los

consumidores a través del conocimiento de los sistemas usados para el andlisis del riesgo y
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sus etapas (evaluacion cientifica, manejo y comunicacidn). La adquisicion de los
conocimientos para la determinacion del riesgo se planteard de una manera independiente,
objetiva y transparente tal como se exige por las autoridades sanitarias europeas y
nacionales.

A lo largo de la ensefianza de la asignatura se dara conocimiento suficiente para que
el estudiante comprenda que existen bases para prevenir las practicas fraudulentas o
engafiosas, la adulteracion de los alimentos y cualquier otra practica que pueda inducir a
engaio al consumidor. Se actualizaran los fundamentos metodoldgicos para la determinacion
del potencial de nocividad para la salud teniendo en cuenta: (a) las condiciones de uso
normales y razonablemente previsibles del alimento, de manera que éste no presente un
riesgo que sea inaceptable o que sea incompatible con el nivel elevado de proteccidn de la
salud de la persona que los consume; (b) no sélo el posible efecto inmediato o a corto plazo
de ese alimento sobre la persona que lo consume, sino también sus efectos téxicos
acumulativos sobre esta persona o sobre sus descendientes, derivados de un consumo en
cantidades normales; y (c) de las sensibilizaciones particulares de una categoria especifica de
consumidores, cuando el alimento esté destinado a ella (nifios, mujeres gestantes, ancianos).
Asi mismo, a lo largo de la asignatura se dard conocimiento de la normativa general sobre
evaluacion del riesgo y de los sistemas de alerta rapida, gestién de crisis y situaciones de
emergencia en materia de seguridad alimentaria.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

The aims include:

- To understand the mechanisms responsible for the manifestation of toxicity, that is
how a toxicant enters an organism, how it interacts with target molecules (excretion versus
reabsorption; toxication versus detoxication; cellular dysfunction and resultant toxicities) and
how the organism deals with the insult.

- To know the nature and complexity of food (nutrient and no nutrient substances such
as naturally occurring substances, food additives, contaminants, products of food processing).

- To know the four key steps of risk assessment: hazard identification (tests for
assessing toxicity of chemicals), dose-response assessment include identification of NOAEL,
EDI and ADI, exposure assessment (source, type, magnitude and duration of contact with the
agent of interest) and risk characterization as well as balance risks and benefits (of specific
substances), set target levels of risk (for food contaminants and water pollutants) and
development of regulatory options (safety standards for food, food ingredients and
contaminants).

PROGRAMA TEORICO PRACTICO
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PROGRAMA TEORICO

Leccién 1.- Concepto y evolucién histérica de la Seguridad Alimentaria. Ambito de aplicacién,
requisitos y responsabilidades respecto a la Seguridad Alimentaria. Concepto de Toxicologia
Alimentaria.

Leccidn 2.- Crisis relacionadas con la seguridad alimentaria. Evidencias epidemiolégicas.
Sistema de alerta rdpida, gestion de crisis y situaciones de emergencia.

Leccidn 3.- Factores toxicoldgicos que afectan a la seguridad alimentaria. Percepcién publica
del riesgo. Pasos en los procesos de evaluacién y manejo del riesgo en relacién a los alimentos
y sus componentes.

Leccidn 4.- Toxicidad por via oral. Propiedades fisioldgicas y anatdmicas del tracto
gastrointestinal. Mecanismos de absorcidn. Papel de la microflora intestinal en la toxicidad de
compuestos quimicos.

Leccidén 5.- Biotransformacion y eliminacién de toxicos.

Leccidn 6.- Factores que afectan el metabolismo de toxicos. Medicamentos y nutrientes como
sustratos  de enzimas metabdlicas.

Leccidn 7.- Principales manifestaciones de efectos téxicos. Hepatotoxicidad. Nefrotoxicidad.
Leccidn 8.- Neurotoxicidad. Hematotoxicidad. Alergia e intolerancia alimentarias

Leccidn 9.- Etiologia general de las intoxicaciones alimentarias. Sintomatologia y diagndstico.
Tratamiento general.

Leccidn 10.- Bioensayos de toxicidad. Ensayos de toxicidad a corto y largo plazo.
Leccidn 11.- Mutagénesis y Carcinogénesis.
Leccidn 12.- Ensayos de toxicidad sobre la reproduccidon. Embriotoxicidad y fetotoxicidad.

Leccién 13.- Toxicologia de sustancias naturales nocivas en los alimentos derivados de plantas
superiores. Glucésidos ciandgenos. Estimulantes y otros compuestos psicoactivos. Inhibidores
de la colinesterasa, solanina. Latirdgenos. Glucésidos de las habas. Taninos, cicasina, terpenos
y otros. Fitoestrogenos. Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagndstico. Tratamiento.

Leccidn 14.- Toxicologia de sustancias naturales no nutritivas en los alimentos de origen
marino. Toxinas procedentes de moluscos. Neurotoxinas. Saxitoxina y otras toxinas
relacionadas. Toxinas presentes en peces. Tetrodotoxina. Ciguatoxina. Fisiopatologia. Cuadro
clinico. Diagndstico. Tratamiento y prevencién.

Leccidn 15.- Toxinas bacterianas. Toxiinfecciones por Salmonella, Escherichia coli, Vibrio
parahaemolyticus y otras bacterias. Intoxicaciones por Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens y Clostridium botulinum. Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagndstico.
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Tratamiento. Residuos bidticos en alimentos. Pardmetros de seguridad alimentaria.

Leccién 16.- Micotoxicosis. Aflatoxicosis. Fusariosis. Ocratoxicosis. Clavatoxicosis. Otras
micotoxicosis. Fisiopatologia, cuadro clinico, diagndstico y tratamiento. Residuos de
micotoxinas en alimentos. Pardmetros de seguridad alimentaria.

Leccidn 17.- Toxicologia de sustancias nocivas en los alimentos resultantes de procesos
tecnolégicos. Hidrocarburos aromaticos, alifaticos y halogenados. Fisiopatologia. Cuadro
clinico. Diagnéstico. Tratamiento y prevencion.

Leccidn 18.- Contaminantes alimentarios. Toxicologia del mercurio, plomo, cadmio, arsénico y
otros metales. Fisiopatologia, cuadro clinico, diagndstico y tratamiento. Residuos en
alimentos. Pardmetros de seguridad alimentaria.

Leccién 19.- Toxicologia de biocidas y plaguicidas. Toxicologia de insecticidas organoclorados,
organofosforados y carbamatos. Fisiopatologia. Cuadro clinico. Diagnédstico. Tratamiento.
Residuos en alimentos. Parametros de seguridad alimentaria

Leccién 20.- Toxicologia de insecticidas piretrinas naturales y piretroides. Fisiopatologia,
cuadro clinico, diagndstico y tratamiento. Residuos en alimentos. Parametros de seguridad
alimentaria.

Leccidn 21.- Toxicologia de herbicidas y fungicidas. Fisiopatologia, cuadro clinico, diagndstico
y tratamiento. Residuos en alimentos. Pardmetros de seguridad alimentaria.

Leccidn 22.- Aditivos alimentarios. Uso de los aditivos alimentarios en relacion a su seguridad.
Antioxidantes, colorantes, conservadores, edulcorantes y otros. Andlisis del riesgo.

Leccidn 23.- Toxicologia de agentes promotores del crecimiento. Compuestos B-agonistas,
hormonas esteroides y peptidicas, aditivos antimicrobianos. Fraudes alimentarios. Residuos
en alimentos. Parametros de seguridad alimentaria.

Leccidn 24.- Riesgos microbioldgicos asociados con el alimento. Resistencias por el uso de
antimicrobianos en animales, vegetales y en el hombre. Evaluacién del riesgo microbioldgico
para la salud humana.

Leccién 25.- Evaluacion del riesgo de alimentos obtenidos por biotecnologia.

Leccidn 26.- Efectos metabdlicos y nutricionales del alcohol.

Leccidn 27.- Residuos. Clasificacidn de residuos. Implicaciones en la salud publicay en el
medio ambiente. Minimizacidn y tratamiento de residuos de la industria agroalimentaria.

Control y vigilancia.

Leccidn 28.- Sistemas de control alimentario. Normas de Calidad y Parametros utilizados en
Seguridad Alimentaria. Estdndares toxicoldgicos para la seguridad alimentaria.
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Leccidn 29.- Sistemas de control alimentario. Evaluacién de impacto ambiental de las
industrias agroalimentarias.

Leccidn 30.- Toxicovigilancia alimentaria. Organismos Europeos relacionados con el control y
la calidad alimentaria. Funcionamiento y competencias de la FDA y EPA. Otras Instituciones.

PROGRAMA PRACTICO
(Se realizaran 8 clases practicas de 2,5 horas de duracion, laboratorio)

1. Ensayos de toxicidad por administracidn Unica (Toxicidad aguda) y por administracion
reiterada (Toxicidad subcrénica y crdnica). Observaciones y determinaciones clinicas y
laboratoriales al término del ensayo. Modelos y cdlculos de indices de toxicidad.

2.- Analisis e interpretacion de la relacién dosis-respuesta. Bases de la relacién dosis-
respuesta como herramienta en toxicologia.

3. Investigacidn toxicoldgica. Presentacidn de casos de intoxicacidn alimentaria. Tipos de
muestras y muestreos. Normas para la preparacién y remisién de muestras para la
investigacion quimico- toxicoldgica. Investigacion de tdxicos extractivos, volatiles vy fijos.

4. Reglamentacion sobre sustancias quimicas que presentan peligrosidad. Clasificacién,
envasado y etiquetado de productos quimicos. Normas reglamentarias en la notificacién de
sustancias quimicas nuevas.

5.- Evaluacion del riesgo medioambiental. Evaluacion de la exposicion. Modelos de calculo.
Supuestos practicos

6.- Fuentes de informacion electrénicas en Toxicologia. Programas informaticos en Internet.
Bases de datos de reglamentacion y de bibliografia para la evaluacién toxicoldgica de agentes
guimicos.

7. Determinacién de residuos de antibidticos (compuesto padre y metabolitos) en tejidos de
animales productores de alimentos, por cromatografia liquida de alta resolucién.

8.- Taxonomia de plantas toxicas. Diferenciacion e identificacidén de las principales plantas
toxicas que afectan al sistema nervioso, cardiovascular, digestivo, y sistema hepatico, y
aquellas que provocan sindrome hematurico y fotosensibilizacion

METODO DOCENTE

Presentaciones tedricas y practicas y realizacién de trabajos cientificos tutorizados.

Foros de trabajo y chats mediante la utilizacion del Aula Virtual.

Se proporcionara materiales docentes que faciliten el aprendizaje de los temas tratados en la
asignatura.
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CRITERIOS DE EVALUACION

Se realizard una evaluacién formativa al final del cuatrimestre. La evaluacién sera segun
criterio del profesorado.

Evaluacidn.- Se valorara la asistencia a clases tedricas y practicas y al trabajo personal
realizado por el alumno. La evaluacion del aprendizaje de los alumnos se llevard a cabo
mediante un ejercicio tedrico-practico de un tema elegido, entre diferentes temas
propuestos, realizado individualmente.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA
BOARD, R.G. (1988). Introduccién a la Microbiologia Moderna de Alimentos. Editoral Acribia,
Zaragoza.

CAMEAN, a.y REPETTO, M. (2006). Toxicologia Alimentaria. Editoral Diaz de Santos S.A,,
Madrid.

CONCON, J.M. (1988). Food Toxicology (Part A & Part B). Ed. Marcel Dekker Inc., New York,
USA.

DERACHE, R. (1990). Toxicologia y Seguridad de los Alimentos. Editorial Omega, Barcelona.

ELEY, R. (1992). Intoxicaciones Alimentarias de Etiologia Microbiana. Editorial Acribia, S.A.,
Zaragoza

GIBSON, G.G. and WALKER, R. (1985). Food Toxicology-Real or Imaginary Problems?. Ed.
Taylor & Francis, London, UK

JAY, J.M. (1994). Microbiologia Moderna de los Alimentos. Editorial Acribia, Zaragoza.
LINDNER, E. (1994). Toxicologia de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A., Zaragoza.
REPETTO, M. (1995). Toxicologia Avanzada. Editorial Diaz de Santos S.A., Madrid.

REPETTO, M. (1997). Toxicologia Fundamental. Tercera Edicion. Editoral Diaz de Santos S.A.,
Madrid




