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EVALUACION DE LA SEGURIDAD DE SUSTANCIAS EN LOS
ALIMENTOS Y EN EL AMBIENTE

~ Alergias alimentariag

eaccion molesta o peligrosa de
sistema inmunologico tras haber
ingerido un alimento
determinado.,Las alergias
alimentarias mas comunes son a:
- Los huevos (principalmente nifios)
El pescado (nifios mayores y
adultos) La leche (personas de
todas edades)

suele dar mas sintomas
digestivos y cutaneos. Graves: . ., o~
Dificultad respiratoria, asma, \
hipotension, opresidn toracica, %
palpitaciones o mareo. La :
situacion de mayor gravedad es
la anafilaxia, con afectacion
cardiovascular y riesgo de
muerte inminente.

YL, | —

| reaccion de hipersensibilidad a
" e alimentos inmunoldgica
. g | producida por un mecanismo
i A mediado por la IgE. La clinica
mas frecuente es la cutaneo-
mucosa, aunque también
pueden estar implica- dos el
aparato digestivo o el
respiratorio.

La intolerancia alimentaria,
también conocida como
hipersensibilidad alimentaria

no mediada por IgE o
hipersensibilidad alimentaria
no alérgica, ocurre cuando una |
persona tiene dificultades para
digerir ciertos alimentos.




neibili

alimentaria
% significa que tu sistema
- ‘m“@ digestivo tiene dificultades par3

% . L R descomponer un alimento
' ..t‘-"“ ' especifico. A diferencia de las |
: alergias alimentarias, las
A | sensibilidades alimentarias no|

suponen una amenaza para |
vida.

se define como los efectos del Farmacocinética

organismo sobre el farmaco, se sarmacocivénica PR
refiere al movimiento de los R . i
— | medicamentos hacia el interior, .D":(?\ \_"_
a través del organismo y hacia ; o MOE
. Ml el exterior de este, es decir, el .°"""“°°”-
curso temporal de su Ot | o

bsorcion, biodisponibilidad,
ibucion, metabolism

armacodinam

m Se conoce como
. @ FARMACOL farmacodinamia al estudio de
i los efectos bioquimicos y
Accion | fisiolégicos de los farmacosy |
% sus mecanismos de accion para
Efe efectuarlos, es decir, los efectos

del farmaco en el organismo.

Atendiendo a su evoluciony
segun la rapidez con que se
instaura el proceso téxico, las
intoxicaciones se pueden
clasificar como: sobreagudas,
agudas, subagu- das y crénicas.

tras la administraciéon por via
oral o cutanea de una sola
dosis de dicha sustancia, de
dosis multiples administradas a
lo largo de 24 horas, o como
' consecuencia de una
B P P exposicion por inhalacién
' durante 4 horas.




sustancia para producir efectos
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uacion de la segu

de productos implican cumplir
con todas las leyes y
regulaciones relevantes para
garantizar que los productos
| sean seguros, eficaces y legales | |
para su venta.

es la capacidad de una

adversos en un organismo
debido a una exposicion
continua o repetida a
cantidades relativamente bajas
de la misma, durante un
periodo prolongado.

N Decreton y reglameston

%) Lot scuerdas v los resolucionss
{11 Demin scton  desiniones do fos poderes pilicos

es un sistema de inocuidad |

alimentaria basado en la
identificacién de todos los
peligros potenciales en los |
ingredientes y los distintos
procesos de produccién de
los alimentos.
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https://Www.genosalut.com/noticias/vida-
saludable/alimentacion-y-nutricion/que-es-la-
intolerancia-
alimentaria/#:~:text=La%20intolerancia%20alim
—————entaria%2C€%20tambi%C3%A9N%20conocida,dif
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attachment/file/26572/conceptos.pdf



