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ALERGiA MEDIADA Se refiere a un tipo especifico de reaccién inflamatoria inmunitaria de

_’ =) hipersensibilidad de tipo inmediato anormal, generalmente a
ALERGIAS POR IGE proteinas alimentarias.
ALIMENTARIAS
_’ ALERGIA NO Es una patologia de elevada prevalencia en la ppblacién infaptil,
estimdndose que hasta un 60% de los casos de alergia a las proteinas
MEDIADAPOR IGE de leche de vaca (PLV) estarian producidos por mecanismos no

mediados por IgE.

La intolerancia alimentaria es la reaccién adversa del organismo ante

la ingesta de determinados alimentos, aditivos y conservantes que
INTOLERANCIA provocan en el sistemq inmunoLégico. la fo.rmacién. de anticuerpos frente
ALIMENTARIA — a proteinas de determinadas sustancias alimentarias.

Los sintomas o manifestaciones orgdnicas que suelen provocar son
diarrea, nduseas, dolor abdominal, dolor de cabeza, dificultad para
deglutir, fatiga, acné u otros problemas en La piel.

AMBIENTE

Los sintomas de una sensibilidad alimentaria se Llimitan principalmente a
SENSIBILIDAD problemas dige;tivos como dolor abdominal, nduseas, gases y diarrea. Ocurre con
ALIMENTARIA — | Mayor frecuencia e lactantes o infantes preescolares, aunque se puede presentar

en cualquier etapa de Lla vida. Los sintomas y signos que se producen son menores
que en una intolerancia alimentaria y generalmente involucran unicamente al
aparato gastrointestinal.

La farmacocinética estudia los cambios que ocurren a través del tiempo en la
) absorcién, distribucién y eliminacion de toda substancia extrana al organismo.
FARMACOCINETICA

FARMACOMEDINAMIA —_—>
La farmacodindmica puede definirse, en pocas palabras, como la accién que ejerce

el fdrmaco sobre el organismo. Los efectos de casi todos los fadrmacos son
consecuencia de su interactuacién con componentes macrocelulares del organismo.
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CRITICOS (HACCP)

La toxicidad aguda es la capacidad de una sustanc[ de causar dano
TOXICIDAD durante su exposicion a esta. Los sintomas se pueden presentar durante la
—l exposicion, pocas horas después, o pocos dias después de La exposicidn.

AGUDA
Los efectos de una toxicidad aguda pueden ser tan ligeros como nduseas,
dolores de cabeza o contracciones estomacales; o tan severos como
convulsiones, coma o la muerte.
TOXICIDAD Es la propiedad de una sustancia de causar danos a largo plazo. Estos
m—l) cfectos tienen un periodo de latencia y se manifiestan después de un largo

Los efectos toxicos crénicos pueden resultar de una exposicién simple severa
o repetidas exposiciones a Lo largo de un periodo

La aceptacidon de un riesgo es materia de una discusién mutidisciplinaria
compleja, en donde también se deben tomar en cuenta los beneficios
que se derivan de ingerir un determinado alimento, no obstante, la
presencia de sustancias con un cierto potencial danino.

EL sistema HACCP es un procedimiento que tiene como propédsito mejorar Lla
inocuidad de los alimentos ayudando a evitar que peligros microbiolégicos o
de cualquier otro tipo pongan en riesgo la salud del consumidor, lo que

—fp configura un propdsito muy especifico que tiene que ver con la salud de la

poblacidn.
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