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2. PRESENTACION

Asignatura de caracter obligatorio perteneciente al médulo de "Ciencias de los Alimentos" que se
desarrolla de forma semestral y se cursa en 22 curso del Grado en Nutricion Humana y Dietética.

Los objetivos generales de la materia son:

e Conocer los fundamentos basicos de la ciencia toxicoldgica, los mecanismos de accién y
el metabolismo de los toxicos de los alimentos que ingerimos o a los que estamos
expuestas.

e Identificar las distintas familias de toxicos presentes de forma natural, por contaminacion
o afiadidos en los alimentos.

e Tener la capacidad para evaluar los riesgos de los diferentes toxicos presentes en los
alimentos, conocer su naturaleza, fuentes, dosis, severidad, reversibilidad y limites de
seguridad.

e Adquirir un conocimiento basico de la metodologia para evaluar la toxicidad y el riesgo.

3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Competencias basicas (CB)

e (CB1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un
area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
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algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo
de estudio.

e (CB3: 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 reflexion sobre
temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

e (CB4: Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

Competencias generales (CG)
e CGC11: Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.
Competencias transversales (CT)

e CT1 Comunicacién: capacidad de realizar escucha activa, hacer preguntas y responder
cuestiones de forma clara y concisa, asi como expresar ideas y conceptos de forma efectiva.
Incluye la capacidad de comunicar por escrito con concisidn y claridad.

e CT9 Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica, para utilizar los conocimientos
adquiridos en el ambito académico en situaciones lo mas parecidas posibles a la realidad
de la profesion para la cual se estan formando

Competencias especificas (CE)

e CE64: Conocer las diferentes ramas de la Toxicologia e integracién con otras disciplinas.

e CE65: Conocer las sustancias toxicas presentes de forma natural en los alimentos.

e CE66: Conocer la toxicidad procedente de la contaminacidn ambiental, la de los aditivos,
las procedentes de los hongos y las presentes en alimentos por residuos de medicamentos.

e CE67: Saber hacer una evaluacion de la toxicidad en los alimentos.

Resultados de aprendizaje (RA)

e RA1: Conocer los mecanismos de accion de los xenobidticos y su metabolismo.

e RA2:I|dentificary describir, la dosis, la naturaleza, la incidencia, la severidad, la reversibilidad
y, generalmente, los mecanismos de los efectos téxicos que producen los xenobidticos que
dafian el organismo.

e RA3: Conocer los efectos téxicos de las sustancias quimicas presentes o afadidas en los
alimentos e ingeridas con ellos.

e RA4: Conocer la toxicidad de los aditivos alimentarios, los conservantes, los potenciadores
del sabor, etc.

e  RA5: Conocer los principales contaminantes de los alimentos y su toxicidad.

e RAG6: Saber realizar las pruebas de andlisis adecuadas para la valoracién de los toxicos
alimenticios.

En la tabla inferior se muestra la relacidn entre las competencias que se desarrollan en la asignatura y los
resultados de aprendizaje que se persiguen:
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Resultados de aprendizaje
CB1, CB4, CT9, RA1. Conocer los mecanismos de accion de los
CE67 xenobidticos y su metabolismo.

RA2. Identificar y describir, la dosis, la naturaleza, la
incidencia, la severidad, la reversibilidad y,
generalmente, los mecanismos de los efectos toxicos

CB1, CB4, CB3, CT1,
CT9, CE64, CE66,

CE67 que producen los xenobidticos que dafian el organismo.
CB3, CB4,
CT1,CGC11, RA3. Conocer los efectos toxicos de las sustancias

guimicas presentes o afnadidas en los alimentos e

CE64, CE65, | .
ingeridas con ellos.

CE66
CB3, CT9, CGC11, RA4. Conocer la toxicidad de los aditivos alimentarios,
CE66 los conservantes, los potenciadores del sabor, etc.
CB1, CB3, CT9,
cGCl1 RAS5. Conocer los principales contaminantes de los
’ alimentos y su toxicidad.
CE66
B3,CB4 11
CB3,CB4, CGC1L, RAG6. Saber realizar las pruebas de analisis adecuadas
CT9, CE67

para la valoracion de los toxicos alimenticios.

4. CONTENIDOS

La materia esta organizada en cinco unidades de aprendizaje, las cuales, a su vez, estan divididas
en temas (dos, tres o cuatro temas dependiendo de las unidades):

Unidad de Aprendizaje 1. Principios de la toxicologia

Tema 1. Informacidn general sobre toxicologia

Tema 2. Intoxicacién y factores biolégicos que la influencian

Tema 3. Mecanismos de accién de las sustancias toxicas

Unidad de Aprendizaje 2. Evaluacidn de la toxicidad en los alimentos

Tema 4. Determinacidn de agentes toxicos de los alimentos

Tema 5. Estudios de toxicidad

Tema 6. Criterios de toxicologia y unidades toxicoldgicas

Tema 7. Quimioprevencidn e ingredientes de la dieta promotores de la salud

Unidad de Aprendizaje 3. Sustancias téxicas presentes de forma natural en los alimentos
Tema 8. Toxinas naturales en alimentos de origen animal

Tema 9. Tdxicos naturales en alimentos de origen vegetal

Tema 10. Sustancias téxicas de origen fungico

Unidad de Aprendizaje 4. Toxicidad procedente de la contaminaciéon ambiental

Tema 11. Contaminantes alimentarios provenientes de residuos industriales

Tema 12. Residuos de pesticidas en alimentos

Tema 13. Toxiinfecciones e intoxicaciones por microorganismos y Alergias alimentarias

Unidad de Aprendizaje 5. Toxicidad procedente de la contaminacién ambiental
Tema 14. Toxicidad de los aditivos
Tema 15. Sustancias toxicas originadas en el procesado de los alimentos



M Universidad
Europea

5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

A continuacidn, se indican los tipos de metodologias de ensefianza-aprendizaje que se aplicaran:

e (Clases magistrales

e Aprendizaje basado en ensefianzas de laboratorio/talleres
e Aprendizaje basado en problemas (ABP)

e Aprendizaje cooperativo

6. ACTIVIDADES FORMATIVAS

A continuacion, se identifican los tipos de actividades formativas que se realizaran y la dedicacion en horas
del estudiante a cada una de ellas:

Tipo de Actividad Formativa

Lectura de temas de contenido 10
Seminario virtual 10
Trabajo auténomo 63
Actividades en talleres y/o laboratorios 18
Tutoria virtual 14
Prueba de conocimientos 5
Resolucion de problemas 30
TOTAL 150 h

7. EVALUACION

A continuacion, se relacionan los sistemas de evaluacidn, asi como su peso sobre la calificacion total de la
asignatura:

Actividad
evaluable

Sistema de Evaluacion

Actividad 1 Pruebas presenciales de conocimiento 50%
Actividad 2 Practicas de laboratorio:

- Extracciéon y determinacién del contenido de betalainas
de la remolacha. 20%
- Determinacidon de téxicos en alimentos (metales
pesados y/o microbiologia)
Actividad 3 Carpeta de aprendizaje
- Bases de datos

15%
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- Lectura de articulos

- Visionado de reportaje

- Microfilicos y micofébicos
- Disruptores endocrinos

Actividad 4 Andlisis de casos y resolucion de problemas
T T 15%
- Toxicocinética y toxicodindmica

10/
TOTAL i)

En el Campus Virtual, cuando accedas a la asignatura, podrds consultar en detalle las actividades de
evaluacion que debes realizar, asi como las fechas de entrega y los procedimientos de evaluacion de cada
una de ellas.

7.1. Convocatoria ordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria ordinaria el estudiante debera obtener una calificacidn igual
o superior a 5 puntos sobre 10 en la calificacidn final de la asignatura, resultante de la nota media
obtenida a partir de la suma de notas de cada actividad evaluable (ponderada seglin porcentaje
reflejado en la tabla anterior), y sin perjuicio de los requisitos especificos que se describen a continuacion.
Requisitos especificos:

e Actividades obligatorias:

o En esta asignatura existen actividades obligatorias. La no realizacidn de alguna de ellas
implica no superar la asignatura en convocatoria ordinaria, y tener que presentarse a la
convocatoria extraordinaria. La nota maxima que aparecera en las actas de convocatoria
ordinaria sera un 4,0 sobre 10,0.

o Las actividades obligatorias son: todas las de la asignatura (pruebas presenciales de
conocimiento, practicas de laboratorio, cada una de las actividades incluidas en la
carpeta de aprendizaje, analisis de casos y resolucion de problemas).

e Nota de corte:

o En esta asignatura existen actividades con nota de corte. No alcanzar la nota de corte
implica no superar la asignatura en convocatoria ordinaria, y tener que presentarse a la
convocatoria extraordinaria. La nota maxima que aparecera en las actas de convocatoria
ordinaria sera un 4,0 sobre 10,0.

o Las actividades con nota de corte son: pruebas presenciales de conocimiento y practicas
de laboratorio.

o Lanota de corte es de 5 puntos sobre 10.

e Actividades en talleres y/o laboratorios

o En esta asignatura hay actividades de asistencia presencial obligatoria. La falta no justificada
a cualquiera de ellos implica no superar la asignatura en convocatoria ordinaria, y tener que
presentarse a la convocatoria extraordinaria. La nota maxima que aparecera en las actas de
convocatoria ordinaria sera un 4,0 sobre 10,0.

o La falta justificada a cualquiera de ellas implica recuperar la actividad el dia y hora que el
profesor indique.

o Se consideran faltas justificadas exclusivamente las indicadas en la normativa de la
universidad (“Criterios de modificacidn de fechas de evaluacion”).
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o Lano asistencia a la recuperacion implica no superar la asignatura en convocatoria ordinaria,
y tener que presentarse a la convocatoria extraordinaria. La nota maxima que aparecerd en
las actas de convocatoria ordinaria sera un 4,0 sobre 10,0.

NOTA IMPORTANTE EN RELACION CON LA NORMATIVA DE LA UNIVERSIDAD EUROPEA SOBRE PLAGIO
Se denomina PLAGIO, segun el Diccionario de la Real Academia de la Lengua (DRAE): “Copiar en lo

sustancial obras ajenas, dandolas como propias”. Lo correcto es hacer lo que se denomina una
parafrasis, es decir, expresar con vuestras palabras la idea de uno o varios autores, indicando al final la
fuente o fuentes. Segun el Reglamento Disciplinario de los estudiantes de la Universidad Europea de
Madrid, Cap. Il sobre infracciones disciplinarias (art. 5.f), el plagio de todo o parte de obras intelectuales
de cualquier tipo, se recoge como falta muy grave. La consecuencia que tiene esta falta es, en primer
lugar, la pérdida de la convocatoria en la que se realiza o presenta la prueba de evaluacidn (art. 8.3 del
mismo reglamento).

7.2. Convocatoria extraordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria el estudiante debera obtener una nota igual
o mayor a5 puntos sobre 10 en la calificacion final de |la asignatura, resultante de la nota media obtenida
a partir de la suma de notas de cada actividad evaluable (ponderada segln porcentaje reflejado en la
tabla anterior), sin perjuicio de los requisitos especificos que se describen a continuacién.

e Notas que se mantienen de la convocatoria ordinaria:

o La nota de todas las actividades evaluables realizadas en convocatoria ordinaria se
mantiene para el calculo de la calificacion final de la convocatoria extraordinaria, con la
excepcion de las actividades en las que no se ha alcanzado la nota de corte.

e Actividades evaluables a realizar en convocatoria extraordinaria:

o Los estudiantes tienen que realizar todas las actividades obligatorias no realizadas en
convocatoria ordinaria y todas las actividades obligatorias suspensas en las que no haya
alcanzado la nota de corte pedida en la convocatoria ordinaria.

o El profesor de la asignatura indicara a los estudiantes el enunciado de cada una de las
actividades obligatorias evaluables en convocatoria extraordinaria, dado que no tienen
por qué ser exactamente las mismas actividades que se propusieron para la evaluacién
en convocatoria ordinaria.

Las actividades grupales pasaran a realizarse de manera individual.
Hay algunas actividades evaluables en convocatoria ordinaria que no pueden replicarse
en convocatoria extraordinaria. En estos casos, cada una de estas actividades se
sustituira por otra equivalente, segun se indica a continuacion:
=  Actividad evaluable: practicas de laboratorio (peso del 20% en la
calificacidn final de la asignatura).
= Se sustituye por: lectura de protocolos de las précticas y examen tedrico-
practico (que mantiene un peso del 20% en la calificacién final de la
asignatura)

o Las actividades obligatorias en convocatoria ordinaria continlan siendo obligatorias en
convocatoria extraordinaria. La no realizacidon de alguna de ellas implica no superar la
asignatura en convocatoria extraordinaria.

o Las actividades con nota de corte en convocatoria ordinaria contintian teniendo nota de
corte en convocatoria extraordinaria.

= No alcanzar la nota de corte minima implica no superar la asignatura en
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convocatoria extraordinaria.
= Lanotamaxima que aparecera reflejada en las actas sera de 4 puntos sobre
10.

8. CRONOGRAMA

En este apartado se indica el cronograma con fechas de entrega de actividades evaluables de la
asignatura:

Actividad Evaluable Fechas de Celebracién/Entregas

Actividad 1: e POC 1:9de enero de 2020
Prueba de conocimientos e POC 2: 20 de febrero de 2021
Actividad 2: Practicas de laboratorio e Sesion practica I: 11 de diciembre de 2020

e Sesion practica ll: 5 de febrero de 2021

e Bases de datos - 3 de noviembre 2020
e lectura de articulos— 17 de noviembre 2020
Actividad 3: e Visonado de reportaje — 15 de diciembre 2020

Carpeta de aprendizaje e  Micofilicos y micofébicos — 13 octubre 2020

e Disruptores endocrinos — 2 de febrero 2021

Actividad 4: Andlisis de casos y resolucién e Toxicocinética y Toxicodinamica - 20 de octubre
de problemas

Este cronograma podrd sufrir modificaciones por razones logisticas de las actividades. Cualquier
modificacion sera notificada al estudiante en tiempo y forma.
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10. UNIDAD DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Estudiantes con necesidades especificas de apoyo educativo:

Las adaptaciones o ajustes curriculares para estudiantes con necesidades especificas de apoyo educativo,
a fin de garantizar la equidad de oportunidades, seran pautadas por la Unidad de Atencion a la Diversidad
(UAD).

Sera requisito imprescindible la emision de un informe de adaptaciones/ajustes curriculares por parte de
dicha Unidad, por lo que los estudiantes con necesidades especificas de apoyo educativo deberan
contactar a través de: unidad.diversidad@universidadeuropea.es al comienzo de cada semestre.

11. ENCUESTAS DE SATISFACCION

iTu opinién importal

La Universidad Europea te anima a participar en las encuestas de satisfaccion para detectar puntos fuertes
y dreas de mejora sobre el profesorado, la titulacidn y el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Las encuestas estaran disponibles en el espacio de encuestas de tu campus virtual o a través de tu correo
electronico.

Tu valoracidn es necesaria para mejorar la calidad de la titulacion.

Muchas gracias por tu participacion.
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