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

ALERGIAS ALIMENTARIAS

ALERGIA MEDIADA POR IGE

La alergia alimentaria mediada por IgE es
una reaccién inmune inmediata a
proteinas, provocando sintomas leves o
anafilaxia grave.
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ALERGIA NO MEDIADA POR IGE

La alergia alimentaria no mediada por o
IgE provoca sintomas digestivos tardios, '
como proctocolitis, enterocolitis y J—
enteropatia, en lactantes.

INTOLERANCIA ALIMENTARIA
- * &

La intolerancia alimentaria causa
. =y . sintomas digestivos o cutaneos sin

[ Y <P riesgo vital; se trata evitando alimentos
mnuant! ® desencadenantes bajo supervision
médica.

SENSIBILIDAD ALIMENTARIA
La sensibilidad alimentaria causa Kk “

malestares digestivos leves, como gases
o diarrea, sin afectar otros érganos; es
comun en nifos pequefos.
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FARMACODINAMIA

La farmacodinamica estudia cémo los
farmacos actuan modulando receptores,
con efectos influenciados por factores

a® ’/’ FARMACOCINETICA
>

Xenobidticos son téxicos ambientales; la
toxicocinética estudia su absorcién,
distribucién y eliminacién para entender
intoxicaciones.

fisiologicos, patolégicos, farmacolégicos y
ambientales.

TIPOS DE TOXICIDAD

La toxicidad es el dafio causado por
sustancias, sean naturales o externas,
con efectos agudos, subcrénicos o
crénicos en el organismo.

TOXICIDAD AGUDA

La toxicidad aguda causa dafio
inmediato tras una exposicién. Se evalla
con LD50 en animales segun dosis,
especie y via aplicada.




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

TOXICIDAD CRONICA

decisiones rapidas, planificacion,
comunicacion y acciones correctivas
eficaces.

ASPECTOS LEGALES DE LA EVALUACION DE LA
SEGURIDAD
La bioestadistica ayuda a evaluar riesgos
alimentarios. En emergencias, guia

TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS COMO HERRAMIENTA PARA
IMPLEMENTAR ANALISIS DE RIESGOS Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS
(HACCP)

HACCP previene peligros alimentarios, [
garantiza inocuidad, aplica principios de .
s

control, monitoreo y verificacion en toda
la cadena productiva.
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