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Alergias alimentarias | | .

Las alergias alimentarias son reacciones adversas del kistdma
inmunitario a ciertos alimentos. Estas reacciones puedenvariar ‘
desde sintomas leves como urticaria y picazén hasta sintomas s
graves como dificultad para respirar y anafilaxia, que es \:‘;-' ﬁ | ¢
potencialmente mortal. Es importante identificar los alimentos %
desencadenantes y evitar su consumo para prevenir reacciones 8

alérgicas. -
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lergia mediada por IgE

‘gia mediada por IgE es una reaccion alérgica en la

La
que el sistema inmunitario produce IgE contra ciertos
alimentos u otras sustancias. Esto desencadena sintomas
como urticaria, picazon, hinchazon, dificultad para respirar o
anafilaxia. Se diagnostica con pruebas de IgE especifica y se
gestiona evitando el alérgeno y prepardndos;

emergencias.

Alerghs no mediada por JgE *

La alergia no mediada por IgE es una reaccion bdversa a
alimentos que no involucra la inmunoglobulina E {TgE). Los e ' — =
sintomas pueden ser gastrointestinales, cutaneos o : : +
respiratorios, y pueden aparecer mas tarde que en las B " /
alergias IgE mediadas. El diagnostico se realiza con pruebas : ey oy
especificas y el manejo implica evitar los alimentos e =

desencadenantes y tratar los sintomas segun sea necesario. = R LSS
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Plru.p Nt Intalacantins aimantarias

R e % — |Intolerancia alimentaria

La intet€rancia alimentaria es una reaccion negativa a ciertos
'. alimentos debido a problemas de digestion o sensibilidad, no
relacionada con el sistema inmunitario. Los sintomas comunes
incluyen problemas digestivos como hinchazon y dolor
abdominal. El diagnoéstico implica la eliminacion y
reintroduccion de alimentos para identificar los
s ! : desencadenantes especifico!

> efsibilidad alimentaf

La sensibilidad alimentaria se refiere a reacciones a

rsas a

ciertos alimentos que pueden causar sintomas como molestias
digestivas, dolores de cabeza, fatiga o problemas cutdneos. A

diferencia de las alergias. las sensibilidades no implican el

sistema inmunitario y no suelen ser potencialmente mortales,

pero pueden afectar lo calidad de vida. El diagnostico implica

observar patrones alimentarios y probar la eliminacion y

reintroduccion de alimentos para confirmar la relacion causal.
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La farmacocinética es el
estudio de como los farmacos
son absorbidos, distribuidos,

metabolizados y eliminados
por el cuerpo. Estos procesos
determinan la concentracion
del farmaco en el organismo y

su efectividad terapéutica.

La farmacodinamia se refiere al estudio de como
los farmacos interactian con el cuerpo;
especificamente los mecanismos moleculares,
bioquimicos y fisiologicos que causan sus efectos
farmacolagicos. Esto incluye comao los farmacas se
unen a receptores especificos en células o tejidos
para producir respuestas bioldgicas, y como estas
rospuestas ge relacionan con los efectos
terapéuticos o adversos de Ios medicamentos.

I Tipos de toxicidad incluyen aguda (efectos
rapidos tras exposicion a dosis elevadas),
cronica (efectos desarrollados tras
| exposicion repetida a niveles bajos), local
(efectos confinados al sitio de exposicign),
sistémica (afecta miiltiples 6rganos), aguda
sobre cronica (exposicién aguda en individuo
ya expuesto cronicamente), y reversible vs.
irreversible (efectos que pueden o no
revertirse al eliminar la exposicion).
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| La toxicidad cronica se refiere a los

| efectos adversos que se desarrollan

| lentamente después de exposiciones

| repetidas o prolongadas a sustancias

téxicas en dosis bajas o moderadas a lo

largo del tiempo. Este tipo de toxicidad

puede afectar diversos organos y

sils:emas del cuerpo y sus efectos pueden

+ ser persistentes, incluso después de

| interrumpir la exposicion al agente

1 taxico.

Adpectos legalesdelae
de bas seguridad

Aspectos legales de la evaluacidn de la
seguridad incluyen cumplimiento de
regulaciones, responsabilidad del
fabricante, pruebas rigurosas,
evaluacion de riesgos, comunicacion
transparente y supervision regulatoria
para garantizar la seguridad de
productos antes de su venta.




