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Capacidades a trabajar:

- Diferenciar y aplicar correctamente las definiciones referentes a intoxicacion, toxoinfeccion e
infeccion.

-+ ldentificar las fuentes y los factores que influyen en la contaminacién de los alimentos.

+  Comprender los mecanismos de accién de los téxicos de los alimentos.

+Reconocer agentes téxicos generados durante el procesamiento de alimentos y los métodos de
coccién, analizando e interpretando sus origenes y consecuencias.

+ Prevenir las intoxicaciones producidas por toxinas microbianas y fungicas como la Toxina
botulinica, al conocer la etiologia de las ETA’s.

+ Relacionar dosis y accion toéxica de los téxicos en alimentos provenientes de las toxinas de
animales marinos, y evitar su consumo durante las épocas de veda.

+ Reconocer la importancia del Problema higiénico- toxicoldgico que ocasionan los aditivos y hacer
uso de una correcta Ingesta diaria admisible, para evitar riesgos de salud.

+ Reconocer la existencia de aditivos involuntarios y sus fuentes de contaminacion, como los
Plaguicidas y Metales toxicos presentes en alimentos, para identificar las principales reacciones
producidas en el organismo.

+ Desarrollar la capacidad de trabajar y de informar, de manera clara y ordenada, las experiencias de
las préacticas de laboratorio.

+ Usar en forma critica, responsable cualquier instrumento y material de laboratorio.

+ Adquirir el vocabulario técnico adecuado.

- Trabajar colaborativamente con otras personas, localizando, evaluando y organizando informacién
proveniente de diversas fuentes.

+ Desarrollar habilidad para comunicarse.
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Unidad N°1 : INTRODUCCION A LA TOXICOLOGIA

Reconocimiento y Diferenciacion de intoxicacion de toxi- infeccion.

Reconocimiento y prevencion de la contaminacién de los alimentos. Identificacion de las
fuentes de contaminacion quimica, fisica y bioldgica, contaminacion cruzada.
Identificacién de los factores que afectan a la contaminacién de los alimentos:

nutrientes, temperatura, presencia o ausencia de oxigeno, acidez.

Identificacidn de los distintos tipos de toxicos naturales y antropogénicos.

Valoracion  de los mecanismos de accién de un toxico alimentario y del proceso de
migracion y produccién de sustancias toxicas durante la preparacion de los alimentos.
Reconocimiento de los brotes de intoxicacion alimentaria, aplicacion y valoracion de las
medidas de prevencion y recomendaciones para la salud.




Unidad N°2 : TOXICOS NATURALES

Reconocimiento de los Factores anti nutricionales presentes en los alimentos.
Identificacién de la naturaleza quimica de las toxinas microbianas , reconociendo su
agente causal , compresion del mecanismo de accidn en el alimento e intoxicacion o
infeccion el cuerpo humano.

Eje Il | Clasificacion de los distintos tipos de Botulismo. Descripcién de la toxina Botulinica,
Toxicos | conceptualizar su mecanismo de accion , identificar los factores que favorecen su
NATURAL | desarrollo en el alimento. Descripcion del Botulismo del lactante. Valoracion de los
ES procedimientos de prevencién en los posibles brotes .
Descripcion de las toxinas producidas por mariscos y peces. Comprension del
mecanismo de accion en el cuerpo humano.
Descripcion de las producidas por las micotoxinas. ldentificacion del agente causal.
Comprensioén del mecanismo de accién en el cuerpo humano. Reconocimiento de los
principales alimentos que son afectados por mohos .
Identificacién de las toxinas provenientes de hongos superiores venenosos ,
reconocimiento de especies téxicas , diferenciacion de especies comestibles.
Unidad N°3: TOXICOS ANTROPOGENICOS
Reconocimiento los distintos grupos de Aditivos alimentarios. Analisis e interpretacion de las
disposiciones de uso y limitaciones estipuladas en la Resolucion MERCOSUR.
Interpretacién de los efectos biolégicos .Andlisis de los riesgos que representan para la salud
los aditivos alimentarios.
Eje Il Identificacién de la presencia de Antibidticos y hormonas en los alimentos.

Toxicos | Interpretacién de los usos de hormonas en los alimentos.

ANTROP | Conocimiento de los riesgos para la salud del uso de antibiéticos y hormonas en los

OGENICO | alimentos

S Identificacién de la presencia de Plaguicidas, Metales toxicos presentes en los alimentos.
Interpretacién de los efectos biolégicos .Andlisis de los riesgos que representan para la
salud. Reconocimiento de las enfermedades producidas por mercurio, arsénico y plomo.
Valoracién de la importancia de los procesos e higiene y seguridad en el procesamiento de los
alimentos .
Identificar los Agentes toxicos generados durante el procesamiento de alimentos:
Hidrogenacién , Irradiacién de alimentos. .
v’ Ejercicio del trabajo cooperativo, solidario y del intercambio de ideas como fuente en la
construccion del conocimiento..
v' Desarrollo de la confianza en las posibilidades de plantear y resolver problemas en relacion
con los conocimientos adquiridos.

v Desarrollo de habilidades reflexiva y critica de los mensajes de divulgacion de los medios de

Conteni comunicacion respecto de la informacion cientifica.

dos v Respeto por el trabajo en equipo y ejercicio de toma de responsabilidades grupales.

Actitudi | v' Ejercicio del criterio propio y del espiritu critico.
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TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOSTI Libro. Autor: Calvo Carrillo, Concepcion. Et al. : Mc
Graw Hill.
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