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2.1 Bioestadistica como herramientas
para evaluar la seguridad Objetivo de IEAI es evitar que mas

personas se enfermen y mantener la

confianza de la poblacién sobre el
ActUa durante una situacion suministro de alimentos.

de emergencia relativa a la
inocuidad de los alimentos.

CUATRO PASOS PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

- —

Identificacion de una situacién de emergencia Informacidn cientifica
en inocuidad de los alimentos:
Se utilizara en el desarrollo de la

Determina la posible magnitud . .
evaluacién del riesgo

del evento

1) Lainformacion
existente

Autoridad Nacional Informar e involucrar

altos funcionamientos

2)Datos especificos del

Intervencion en situaciones de incidente

emergencias y activarlas.

Disponer de datos

Identificacion del problema

Caracterizacion de los peligros
Evaluacion de la exposicion

Caracterizacion del riesgo

Evaluacion de riesgo durante emergencia:

Evaluadores y
gestores de riesgo

Comunicacién
activa

Determinar la concentracién de
microorganismos y residuos
guimicos en los alimentos.




2.2 Aspectos legales de la evaluacion

. Recomendacion de la comision del codex
de la seguridad

alimentarius

Norma que solo comprende niveles
maximos de contaminantes y sustancias
toxicas

Aplicar a los productos que circulan en
el comercio internacional

Uso de los datos de vigilancia en la toma de
decisiones sobre inocuidad de los alimentos

Presente norma (CAC) “Comité

del cédex alimentarius ” I_' Cdex —
: g;::éi:i:esax\‘/nc‘g;gos de practicas
Resultados de la
. . L. ., evaluacion de riesgos
Contiene los principios en relacién Programas de vigilancia
. . de contaminantes

de contaminantes y toxinas I

presentes en los alimentos. o - Pautas de contaminacion
Organismos cientificos de £ Datos.celexpasicion
asesoramiento: JECFA,
JMPR. JECMRA

Muestreos relacionados a los contaminantes
y sustancias toxicas naturales que se
encuentran en los alimentos




2.3 Metabolismo y farmacocinética
de las sustancias
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Cambios bioquimicos 5’ ——
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é Sustancias extrafnas
organismo

Eliminacion

Contaminantes presentes en los
alimentos como el “cobre”.

Encargado de las normas del comité
del codex sobre contaminantes de
los alimentos (CCCF)

Protege la salud publica

Residuos de medicamentos veterinarios

Se encarga del comité de cddex sobre
residuos de medicamentos veterinarios
en los alimentos (CCRVDF).

Residuos de coadyuvantes

Se encarga el comité de codex sobre
aditivos alimentarios (CCFA).

Contaminante
Segun el cédex alimentarius

“Es cualquier sustancia no afiadida internacionalmente
al alimento, esta presente en dicho alimento como
resultado de la produccién”

Fabricacion

Empaquetado

Residuos de plaguicidas

Estudiados por (CCPR) comité del
codex sobre residuos de plaguicidas

Toxinas microbianas

Se encarga (CCFH) comité del codex
sobre la higiene de los alimentos.

Toxinas naturales

El cédex de contaminante incluye estas
toxinas, los micro hongos en forma de
metabolitos toxicos

No se afladen
intencionalmente a los
alimentos
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