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_/EVALUAGON OF LA SEGURIOAD
" 0€ SUSTANGAS EN LOS
ALMENTOS Y EN EL AMBIENTE

ALERGIAS
ALIMENTARIAS

Es una reaccion del sistema
inmunitario que ocurre poco
después de haber ingerido un
determinado alimento.

SINTOMAS 0¢€
ALERGIA ALIMENTARIA

s Hormigueo o picor en la boca -
Urticaria.

e Comezdn 0 eccema. ]

e Hinchazén de los labios, cara,

~lengua y garganta, etc.

ANAFILAXIA

Es una afectacién sistémica de
dos [} mas 6rganos
simultaneamente. g

Anafilaxia
Pérdida del

(AUSAS 11 7 Yo

El sistema inmunitario identifica i Hinchazon de |
- e ¥ lengua, incapa
erréheamente un alimento o una i para tragar

sustancia en los alimentos como e Rpida hinchaz
T T e e T - b de los tejidos d
algo dafiino. En respuesta, hace la garganta
que las células liberen un

anticuerpo (inmunoglobulina E)

para neutralizar el alérgeno.

La préxima vez que consumas
incluso la cantidad mas pequefia

de ese alimento, estos la
detectaran e indicaran al sistema
inmunitario que libere una

sustancia “histamina’.
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A (AUSA 0€ GERTAS
PROTEINAS

Camarones, langosta y cangrejo
cacahuates, nueces y almendras,
pescado, huevos de gallina, leche
de vaca, trigo, soya y miel.

SINOROME 0€ ALERGIA
AL POLEN ALIMENTARIO

Ciertas frutas y verduras frescas o
frutos secos y especias pueden
desencadenar una rx alérgica que
causa cosqunlleu o picazén en la

FACTORES OF KiESGO

Antecedentes familiares. Si son
frecuentes el asma, el eccema, la
urticaria o las alergias como la
rinitis alergma

FA(TORES OE Ri€SGO

Edad. Las alergias alimentarias

. soh mMas comunhes enh hihos,

especialmente en bebés y ‘nifos
de uno a dos CCh =

“ALERGIA MEDIADA
POR iGE

Reaccion inflamatoria inmunitaria
de hlpersenmhlhdad de tipo

inmediato anorrnal por protemas

alimentarias. Se produce por un
fallo en los mecanismos de

tolerancia inmunolégica.
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(OFACTORES PARA QUE
SUCEOA UNA REACCGON
ALERGICA

Pueden ser ejercicio fisico,
infecciones Viricas, fiebre,
antiinflamatorios no esteroideos,
estrés o alcohol.

ALERGIA NO MEDIAOA
POR iGE

Es una patologia de elevada
prevalencia en la poblacion infantil,
estimandose un 60% de los casos
de alergia a las proteinas de leche
de vaca (PLV).

REACGONES MEQIAOAS
POR iGE

Sus sintomas se dan en las 2
horas siguientes a la exposicién
al alimento afecta
principalmente a piel, aparato
respiratorio y gastrointestinal.

PROCTOCOLITIS ALERGI(A

Se caracteriza por cambios

© __ inflamatorios en colon y recto,

secundarios a la  reaccion

inmunitaria que se desencadena

por la ingestion de proteinas
rral {1} C Eomresiba en lrriss progu (0

extrafias. ol A HE Y

€L TRATAMIENTO 0E
LA PROCTOCOUTIS

Consiste en la retirada de las
proteinas bajo sospecha o dieta
de exclusion (generalmente PLV)
durante 2 semanas.
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ENTEROCOUITIS POR
 PROTEINAS ALIMENTARIAS

Consiste en vémitos profusos que
suelen acompafarse de palidez y
letargia ¥y que aparecen de forma
retardada a la ingestion del
alimento ( 2 horas después).

ENTEROPATIA POR
PROTEINAS OF LA OIETA

Se presenta como un cuadro de &
diarrea  cronica  profusa  que ¢ ‘J
aparece semanas después de la R
introduccion del alimento en la

Intestine afectado de celinquis [=

iNTOLERANGA
ALIMENTARIA

Reacciébn adversa del organismo
ante la ingesta de determinados
alimentes, aditivos y conservantes
que hacen que el sistema inmune
forme  anticuerpos  frente a
proteinas.

oxlcaclén alimenta

SINTOMAS 0
MANIFESTAGONES

- ORGANI(AS ﬁ’ ,

Suelen provocar diarrea, nauseas,

dolor abdominal, dolor de cabeza,
dificultad para deglutir, fatiga,
acné u otros problemas en la piel.

ior
dor i Diarrea Fire Mugest o Pg’e

s R m ‘IE“ ]

SENSiBILIOAD
ALIMENTARIA

Ocurre en lactantes o infantes
preescolares, aunque se puede
presentar en cualquier etapa de
la vida. Involucran unicamente al
aparato gastrointestinal.
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FARMACOGNETI(A

Estudia los cambios que ocurren
a través del tiempo en la
absorcién,  distribucion y
eliminacion de toda substancia
extrafia al organismo.

FARMACOOINAMIA

Accion que ejerce el farmaco sobre
el organismo, es decir, son_
consecuencia de su interactuaci_ép__

con componentes macrocelulares
del organismo.

FARMACOS AGONISTAS

Producen un efecto combinandose y
estimulando al receptor y los
antagonistas cuyo efecto
farmacolégico bloque al receptor.

PARAMETROS QUE LO
MOOIFi(ARAN

Fisiolégicos: edad, sexo, raza,
genética, peso corporal, etc. -
Patolégicos:  estrés, factores
endocrinos, insuficiencia renal,
cardiopatias, etc.

® m

~ PARAMETROS QUE LO
~ MOOIFi(ARAN

Farmacolégicos: dosis, vias de
administracién, ~ posologia,

tolerancia, etc. e
Ambientales: condiciones.
metereoldgicas, fendmenos de
toxicidad de grupo.
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TiPOS DE TOXu(nOHD

Endogenos o propios del alimento:
Sustancias presentes de modo
natural en los alimentos o se
generan en la evolucidn natural de
los mismos.

TiPOS 0€ TOXiGi0AD

Exdgenos o ajenos al alimento:
Todos los que no se encuentran en.
el alimento de un modo natural.

KOS PEDEN TERER GIFERERTES OMGEN|

9 A @_  TOXiC0S EXGGENOS

 Agestis Bisligiens | L Sestascias

Bacwrlis, ¥rse, PFundr - e M
Fonges u gt e a) Los téxicos Plr‘oor‘gamcos

derivados de las técnicas de
ahumado o de coccidn directa al
fuego o sobre brasas.

TOXiC0S EXOGENOS

b) Los derwac_l_o_g_de la oxidacién
de grasas y  aceites, los
procedentes del pardeamiento de

Maillard.

TOXiC0S EXOGENOS

c¢) La toxicidad incorporada a
través de los procesos de
conservacion de los alimentos.
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TOXiC0S EXOGENOS

d) La toxicidad de los materiales de
coptaets — =

T0Xi(i0AD AGUOA

Capacidad de wuna sustancia de
causar dafio durante su exposicion
pocas horas después, o pocos dias
después de la exposicidn.

LA TOXi(i0AO
SUB(RONICA

Implica dosis repetidas del
compuesto  quimice a  probar,
normalmente se administra por un
periodo de aproximadamente 90

dfa s thaaes

TOXiG0OAD (RONiCA

LK

Es la propiedad de una sustancia

de causar dafos a largo plazo.

Estos efectos tienen un periodo
de latencia y se manifiestan
después de un largo tiempo.

g g

@@ R m

Evitar que mas personas se
enfermen y  mantener la
confianza de la poblaciéon sobre
el suministro de alimentos. :
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Procedimiento mejora la inocuidad
de los alimentos ayudando a evitar
“que peligros microbiolégicos o de
cualquier otro tipo pongan en
riesgo la salud del consumidor.

0BJETiVOS

e Es aplicable a cualquier etapa
de produccion de alimentos

e Identifica y minimiza peligros
especificos. :

e Tiene el respaldo de los
_programas de prerrequisites

EL HACCP CONSTA OF 5
TAReAS

a) Conformacion del equipo HACCP.

b) Describir el producto. o
c) Determinacion del uso previsto del
producto. g

d) Diseflar un diagrama de flujo con
este equipo.
e) Confirmacion del diagrama.

EL HACCP (ONSTA OF ¥
PRINGPI0S

= Realizar un analisis de peligros.
Determinar los puntos criticos
(PCC). e :
« Establecer los limites criticos.
+ Determinar los procedimientos de
—monitores.

EL HACCP CONSTA 0€ ¥
' PRINGPIOS

e Determinar las acciones
e mmEa e e o

« Determinar los procedimientos
de verificacion. &

e Definir los procedimientos de
registros y documentacion.
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