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EVALUAGION DE LA SEGURIDAD
DE SUSTANCIAS

ALIMENT

St Alergias
dirmentarias

Es una reaccién del sistema
inmunitario que se presenta
poco después de haber ingerido
un determinado alimento.

Nlergia nhe
mediade per gk

Es una patologia de elevada
prevalencia en la poblacion
infantil, estimandose que
hasta un 60% de los casos de
alergia a las proteinas de leche
de vaca (PLV) estarian
producidos por mecanismos
no mediados por IgE

Sensibilidad
dlimentaria

La sensibilidad alimentaria se
define como la reaccion
anormal del sistema
inmunitario frente a la ingesta
de uno (o varios) alimentos
determinados

Farmacedinamia

3 Estudio de los efectos bioquimicos y fisiolégicos de los farmacos y sus
] mecanismos de accion para efectuarlos.
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Niergia mediada
por gl

Es la reaccion de
hipersensibilidad a alimentos
inmunoldgica producida por un
mecanismo mediado por la
IgE. La clinica méas frecuente
es la cutdneo-mucosa, aunque
también pueden estar implica-
dos el aparato digestivo o el
respiratorio. La forma mas
grave es la anafilaxia.

[nteleransia
dimentaria

Problemas digestivos que se
producen después de la
ingesta de ciertos alimentos.
Si la reacciéon es moderada o
grave, es necesario visitar al
médico después de una nueva
reaccioén a un alimento en
particular. De esta forma, se
podra determinar si se trata de
una intolerancia o de una
alergia a un alimento que
puede ser mortal
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Farmecocihética

Es la rama de la farmacologia
que estudia los procesos a los
que un farmaco es sometido a
través de su paso por el
organismo. Trata de dilucidar
qué sucede con un farmaco
desde el momento en el que es
administrado hasta su total

eliminacioén del cuerpo




2282858888200
Tpes de Texisidad

Tericidad agude

1.toxicidad leve. !

2.toxicidad moderada.

3.toxicidad severa.

4.toxicidad incapacitante o
que amenaza la vida.

Toxicidad cronica

Esté en presencia de un

producto quimico que

es Es la capacidad de una

extremadamente téxico en sustancia para producir
contacto con la piel, si se efectos adversos en un
inhala o ingiere, y que puede organismo debido a una

ser mortal
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Aspectes leg

exposicién continua o repetida
a cantidades relativamente
bajas de la misma, durante un
periodo prolongado
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d]@ l]@ @M@ﬂ@@@ﬁ@m Una vez que se haya estaplecido que el :
d]@ I]@] M[FU@’]@@] :Z:R’:: :lsp‘::: emergencia, se deberd

nacional de intervenciones en situaciones

BIOESTADISTICA COMO HERRAMIENTA de emergencia relativas a la inocuidad de
PARA EVALUAR LA SEGURIDAD. los

Previo a que ocurra alguna situacion de alimentos, y se debe establecer el grupo
emergencia relativa a la inocuidad de los de coordinacién entre multiples
alimentos, es Gtil que la autoridad organismos

nacional en inocuidad de los alimentos (MACG).

cuente con criterios que definan lo que se
considerard como una emergencia, asi

como la estrategia para recabar la

esos criterios.
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informacién necesaria para determinar si { g
un incidente de inocuidad de los S
alimentos llena \
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El sistema HACCP es un procedimiento
u 2 o que tiene como propdsito mejorar la .
Terdcelegia de los alimentos inocuidad de
COMO) h@l‘l‘@l@ﬂt‘@l [F@] los alimentos ayudando a evitar que
ﬁﬁﬂﬂ@ﬂ@m E@[F @m@ﬂ (d]@ gi:igtcci)somicrobiolégicos o de cualquier

esgms @@u d]@ pun’@ms pongan en riesgo la salud del consumidor,
EM@@I})D lo que configura un proposito muy
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especifico que
tiene que ver con la salud de la poblacién.

La idea era generar alimentos libres de
peligros que pudieran causar enfermedad
o dafno a la tripulacién. Por lo que el
HACCP fue disenado como herramienta
para reducir, eliminar o controlar los
peligros a niveles aceptables en los
alimentos.
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