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EVALUACION DE LA 

SEGURIDAD DE 

SUSTANCIAS EN LOS 

ALIMENTOS Y EN EL 

AMBIENTE

ALERGIAS ALIMENTARIAS QUE SON 

UNA ALERGIA
ALIMENTARIA ES UNA
REACCIÓN DEL SISTEMA
INMUNITARIO QUE
OCURRE POCO DESPUÉS
DE HABER INGERIDO UN
DETERMINADO ALIMENTO

ALERGIA MEDIADA POR IGE

IGE ES LA ABREVIATURA
DE INMUNOGLOBULINA
E, UN ANTICUERPO QUE
FORMA PARTE DEL
SISTEMA INMUNITARIO
DEL CUERPO

LA ALERGIA A ALIMENTOS
MEDIADA POR IGE SE
PRODUCE POR UN FALLO EN
LOS MECANISMOS DE
TOLERANCIA INMUNOLÓGICA.

CAUSA DE LA ALERGIA MEDIADA POR IGE

EL CUERPO RECONOCE
UNA PROTEÍNA EN LOS
ALIMENTOS COMO
EXTRAÑA Y PRODUCE IGE
PARA COMBATIRLA

ALERGIA NO MEDIADA POR IGE

LA ALERGIA ALIMENTARIA
NO MEDIADA POR IGE ES
UNA PATOLOGÍA DE
ELEVADA PREVALENCIA EN
LA POBLACIÓN INFANTIL

ESTIMÁNDOSE QUE HASTA UN 60% 
DE LOS CASOS DE ALERGIA SON A LAS  
PROTEÍNAS DE LECHE DE VACA (PLV) 
ESTARÍAN PRODUCIDOS POR 
MECANISMOS NO MEDIADOS POR 
IGE

INTOLERANCIA ALIMENTARIA QUE SON

LA INTOLERANCIA ALIMENTARIA ES LA
REACCIÓN ADVERSA DEL ORGANISMO
ANTE LA INGESTA DE DETERMINADOS
ALIMENTOS, ADITIVOS Y CONSERVANTES

PROVOCAN EN EL SISTEMA
INMUNOLÓGICO LA FORMACIÓN DE
ANTICUERPOS FRENTE A PROTEÍNAS DE
DETERMINADAS SUSTANCIAS
ALIMENTARIAS.

LAS ALERGIAS ALIMENTARIAS PROVOCAN
URTICARIA, ECZEMAS, HINCHAZÓN Y
DIFICULTAD PARA RESPIRAR, POR LO QUE ES
URGENTE BUSCAR AYUDA MÉDICA URGENTE
YA QUE EN ESOS CASOS LA VIDA DEL
PACIENTE CORRE GRAVE PELIGRO

SENSIBILIDAD ALIMENTARIA QUÉ ES

SU CUERPO NO PUEDE DIGERIR
BIEN UN ALIMENTO ESPECÍFICO O
CAUSA MALESTAR EN EL APARATO
DIGESTIVO

SINTOMAS

SE LIMITAN PRINCIPALMENTE
A PROBLEMAS DIGESTIVOS
COMO DOLOR ABDOMINAL,
NÁUSEAS, GASES Y DIARREA

FARMACOCINÉTICA QUÉ ES

LA FARMACOCINÉTICA ESTUDIA LOS
CAMBIOS QUE OCURREN A TRAVÉS
DEL TIEMPO EN LA ABSORCIÓN,
DISTRIBUCIÓN Y ELIMINACIÓN DE
TODA SUBSTANCIA EXTRAÑA AL
ORGANISMO

LA FARMACOCINÉTICA
BUSCA RELACIONAR LOS
DATOS CINÉTICOS CON
LOS EFECTOS
PRODUCIDOS POR LA
SUBSTANCIA

FARMACODINAMIA QUÉ ES 
LA ACCIÓN QUE EJERCE EL

FÁRMACO SOBRE EL ORGANISMO

LOS EFECTOS DE CASI TODOS LOS
FÁRMACOS SON CONSECUENCIA
DE SU INTERACTUACIÓN CON
COMPONENTES MACROCELULARES
DEL ORGANISMO

ESTAS INTERACCIONES MODIFICAN
LA FUNCIÓN DEL COMPONENTE
PERTINENTE Y CON ELLO SE
INICIAN LOS CAMBIOS
BIOQUÍMICOS Y FISIOLÓGICOS
QUE CARACTERIZAN LA RESPUESTA
O REACCIÓN AL FÁRMACO.

TIPOS DE TOXICIDAD
PODEMOS CLASIFICAR LOS 
TÓXICOS ALIMENTARIOS EN

ENDÓGENOS O PROPIOS DEL ALIMENTO

SON LAS SUSTANCIAS QUE SE ENCUENTRAN
PRESENTES DE MODO NATURAL EN LOS
ALIMENTOS O SE GENERAN EN LA EVOLUCIÓN
NATURAL DE LOS MISMOS

LA TOXICIDAD NATURAL DE LOS ALIMENTOS PROCEDE
DE TOXINAS ANIMALES O VEGETALES. O LA
CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS POR
MICOTOXINAS (HONGOS)

EXÓGENOS O AJENOS AL ALIMENTO

TODOS LOS QUE NO SE ENCUENTRAN EN EL ALIMENTO
DE UN MODO NATURAL. SE INCLUYEN COMPUESTOS
MUY DIFERENTES: COMPONENTES AÑADIDOS AL
ALIMENTO, SUSTANCIAS QUE SE ORIGINAN POR LA
APLICACIÓN DE LA TECNOLOGÍA INDUSTRIAL

TOXICIDAD AGUDA QUÉ ES

LA TOXICIDAD AGUDA ES LA
CAPACIDAD DE UNA SUSTANCIA
DE CAUSAR DAÑO DURANTE SU
EXPOSICIÓN A ESTA

SINTOMAS

LOS SÍNTOMAS SE PUEDEN
PRESENTAR DURANTE LA
EXPOSICIÓN, POCAS HORAS
DESPUÉS, O POCOS DÍAS
DESPUÉS DE LA EXPOSICIÓN

LOS EFECTOS DE UNA TOXICIDAD AGUDA
PUEDEN SER TAN LIGEROS COMO NÁUSEAS,
DOLORES DE CABEZA O CONTRACCIONES
ESTOMACALES; O TAN SEVEROS COMO
CONVULSIONES, COMA O LA MUERTE.

TOXICIDAD CRÓNICA

LA TOXICIDAD CRÓNICA ES LA
PROPIEDAD DE UNA SUSTANCIA DE
CAUSAR DAÑOS A LARGO PLAZO. ESTOS
EFECTOS TIENEN UN PERÍODO DE
LATENCIA Y SE MANIFIESTAN DESPUÉS
DE UN LARGO TIEMPO

Toxicología de los alimentos como herramienta para

implementar análisis de riesgos y control de puntos

críticos (HACCP

ES UN PROCEDIMIENTO QUE TIENE COMO
PROPÓSITO MEJORAR LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS AYUDANDO A EVITAR QUE PELIGROS
MICROBIOLÓGICOS O DE CUALQUIER OTRO TIPO
PONGAN EN RIESGO LA SALUD DEL
CONSUMIDOR, LO QUE CONFIGURA UN
PROPÓSITO MUY ESPECÍFICO QUE TIENE QUE
VER CON LA SALUD DE LA POBLACIÓN.

OBJETIVOS

IDENTIFICAR, EVALUAR, PREVENIR, Y 
CONTROLAR PELIGROS SIGNIFICATIVOS A LO 
LARGO DE LA CADENA DE PRODUCCIÓN CON 
EL FIN DE GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE 
LOS ALIMENTOS. 
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