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EVALUACION DE LA SEGURIDAD DE
SUSTANCIAS EN LOS ALIMENTOS YEN
EL AMBIENTE
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ALERGIAS ALIMENTARIAS :
Una alergia alimentaria es
una reaccioén del sistema
inmunitario que ocurre poco
después de haber ingerido un
determinado alimento.
Alimentos alergicos:

cacahuates,pescado, soya

ALERGIA NO MEDIADA POR IGE

La alergia alimentaria no
mediada por IgE es una
patologia de elevada prevalencia
en la poblacién infantil,
estimandose que hasta un 60%
de los casos de alergia a las
proteinas de leche de vaca
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Cuando una persona tiene una
sensibilidad alimentaria, su
cuerpo no puede digerir bien un
alimento especifico o causa
malestar en el aparato digestivo.
Los sintomas son: nauceas,
gases, diarrea, entre otros.

Farmacodinamia

FARMACODINAMIA

La farmacodinamica puede

definirse, en pocas palabras,
como la accién que ejerce el
farmaco sobre el organismo.
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IgE es la abreviatura de
inmunoglobulina E, un
anticuerpo que forma parte del
sistema inmunitario del cuerpo
(el sistema que protege al
cuerpo de bacterias/virus

invasores.)
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La intolerancia alimentaria no
es lo mismo que la alergia
alimentaria. Esta altima
desencadena una reaccion
mucho mas acelerada en el
sistema inmunolégico y
peligroso para la salud.

La mayor parte de los compuestos
quimicos, potencialmente toxicos,
se encuentran en el ambiente
general y donde los humanos
llevan a cabo sus actividades
cotidianas: el lugar de trabajo o el
hogar

La toxicidad puede definirse, en
general, como la capacidad de
una sustancia para causar dano
o provocar la muerte. Se pueden
clasificar en : Endégenos o
propios del alimento, Exégenos o
ajenos al alimento.
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TOXICIDAD AGUDA

La toxicidad aguda es la
capacidad de una sustancia de
causar dafio durante su

La toxicidad crénica es la
propiedad de una sustancia de

exposicién a esta. Los sintomas causar dafos a largo plazo. Estos
se pueden presentar durante la efectos tienen un periodo de
exposicién, pocas horas latencia y se manifiestan

después, o pocos dias después

después de un largo tiempo.
de la exposicion. PR
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TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS COMO
ASPECTOS LEGALESDE LA HERRAMIENTA PARA IMPLEMENT,
EVALUACION DE LA SEGURIDAD ANALISIS DE Rl
DUNTOS (1 .
La aceptacion de un riesgo es
materia de una discusion El sistema HACCP es un
mutidisciplinaria compleja, en procedimiento que tiene como
donde también se deben tomar propésito mejorar la inocuidad de
en cuenta los beneficios que se los alimentos ayudando a evitar
derivan de ingerir un que peligros microbiolégicos que
determinado alimento. pongan en riesgo al consumidor
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