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e Estudia como el cuerpo maneja
un toxico: absorcion,

distribucién, metabolismo y

excreciéon (ADME).

o Determina cuanto del téxico |
llega al sitio de acciédn, cudnto
tiempo permanecey comgjg
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> I'hﬂuye en la toxic:idad'final de una
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«  Explicalos efectos
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2.6 TIPOS DE TOXICIDAD

o Seclasifican segun la duracién de exposicion:

o Aguda: efectos inmediatos tras una sola

exposicion.

exposiciones repetidas a lo largo del
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Crénica: efectos acumulativos tras
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Como el sonido
y las radiaciones
ionizantes,
como los rayos
COSMICOS, rayos
A ¥ gamma.
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J . Agentes biologicos , . Sustancias quimicas

Bacterias, virus,
hongos u otros
microorganismos
que al ingresar

al cuerpo se solido, liquido y
multiplican gaseoso.
y causan
enfermedades.

Pueden ser
organicas e
Inorganicas, y
estar en estado
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2.7 ASPECTOS LEGALES DE
LA EVALUACION DE LA
~ SEGURIDAD

o La legislacicﬁn alimentaria
establece limites de sustancias
téxicas permitidas.
e Se basaen estudios deriesgoy
en el principio de inocuidad
___alimentaria.
. Las agencias reguladoras (como
_ la FDA, EFSA, COFEPRIS)
definen limites maximos,
condiciones de uso, y
etiquetado.

ASPECTOS LEGALES Y NORMATIVIDAD
DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL

2.8 TOXICOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS COMO

HERRAMIENTA PARA HACCP

HACCP = Andlisis de Peligros y Punto!

Criticos de Control.

Sistema preventivo que-identificay
controla pellgros quimicos, biolégicos

y fisicos.

La toxicologia alimentaria permite

evaluar riesgos, establecer limites

criticos y prevenir intoxicaciones. |
~Aplicacion p ractica en laindustria
alimentaria para garantizar productos
seguros. |
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