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_— es una reaccion del o  Alergia reaccion inflamatoria inmunitaria de hipersensibilidad de tipo
sistema inmunitario mediada por inmediato anormal, generalmente a proteinas alimentarias.
2.1 Alergias que ocurre poco J IgE
; ; después de haber . .
alimentarias ingerido un e Alergiano patologia de elevada prevalencia en la
determinado alimento mediada por IgE poblacion infantil

~——

reaccion adversa del organismo ante la ingesta de determinados alimentos, aditivos y
conservantes que provocan en el sistema inmunoldgico la formacién de anticuerpos frente a
proteinas de determinadas sustancias alimentarias.

2.2 Intolerancia

alimentaria

2.3 Sensibilida
alimentaria

El cuerpo no puede digerir bien un
alimento causando malestar en el
aparato digestivo

problemas digestivos como dolor
abdominal, nduseas, gases y diarrea.

ocurre con mayor frecuencia e lactantes o infantes y preescolares
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EVALUACION i | s concenmcioneny ABSORCION ot
2.4 Farmacocinetica cantidades de los farmacos DISTRIBUCION I T
DETS sus metabolitos en el ! METABOLISMO Patoldgicos: estrés
. - : 3
SEGURIDAD organismo EXCRECION . insuficiencia renal,
DE parametros cardiopatias, etc.
SUSTANCIAS — dq:e —
EN LOS moditicaran — Farmacoldgicos:
Receptores: son estructuras la accion dosis, vias de
ALIMENTOS : ; La accién que celulares que tienen concreta de administracion, etc.
2.5 Farmacodinamia ; e un farmaco
Y EN EL ejerce el una finalidad concreta y que
fa b | i io = i :
AMBIENTE armaFo sobreel | son a.ctl.vados ensu afctuacnon Am.b{entales
organismo por distintas sustancias condiciones
meteoroldgicas,
e

2.6 Tipos de ¢

T o provocar la muerte.
toxicidad

e Seclasifican
por su origen

2.7 Aspectos Legales
de la evaluacion de
la seguridad

Obtener el minimo riesgo con el
mayor beneficio, originando el
concepto de “riesgo - beneficio”

p——

HACCP es un
2.8 Toxicologia de los alimentos

como herramienta para

implementar andlisis de riesgos y
o —

control de puntos criticos (HACCP)

la inocuidad de los
alimentos ayudando a
evitar que peligros
microbioldgicos o de

~— cualquier otro tipo

del consumidor
S —

Toxicidad: como la capacidad de una sustancia para causar dafio

procedimiento que tiene
como propdsito mejorar

pongan en riesgo la salud

~—

Toxicidad aguda
Toxicidad crénica

e  Enddgenos o propios del alimento: sustancias que se encuentran presentes
de modo natural en los alimentos

e  Exdgenos o ajenos al alimento: todos los que no se encuentran en el alimento de
un modo natural.

Detectar y prevenir los factores de riesgos dentro de
la industria alimentaria

TAREAS

a) Conformacion del equipo HACCP
b) Describir el producto
c) Determinacidn del uso previsto del producto
d) Disefiar un diagrama de flujo con este equipo
e) Confirmacion del diagrama de flujo.
—
PRINCIPIOS
- Realizar un andlisis de peligros
- Determinar los puntos criticos (PCC)
- Establecer los limites criticos
- Determinar los procedimientos de monitoreo-
- Determinar los procedimientos de verificacién

- Definir los procedimientos de registros y documentacion.
—
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