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

OBJETIVO:

LA CONTAMINACION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

SUSTANCIAS TOXICAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS TALES COMO




BIOESTADISTICA COMO HERRAMIENTA PARA EVALUAR LA SEGURIDAD

COMPRENDER Y CONOCER QUE ES LA BIOESTADISTICA:

ALGUNAS DE LAS APORTACIONES MAS IMPORTANTES DE LA BIOESTADISTICA:

PENSAMIENTO ESTADISTICO:

La primera razon es

Una segunda razon es
Una tercera razon es

7 .=

La estadistica nos va a ayudar a




sQUE ES?

Es una herramienta para identificar los riesgos mas significativos inherentes a las actividades de una empresa, tanto de
Procesos como de fabricacion de productos o puestas en marcha de servicio, por lo tanto es un instrumento valido para
mejorar el control de riesgo y la seguridad. A través de este instrumento se puede realizar un diagndstico objetivo y global
de sectores de actividad, asi mediante la matriz de riego es posible evaluar la efectividad de la gestion de los riegos,
financieros, operativos y estratégicos que estan impactando en la mision de una determinada organizacion. Este proceso
sistematico que utiliza directrices

Administrativas, organizaciones, destrezas y capacidades operativas para ejecutar politicas y fortalecer las capacidades de
afrontamiento con el fin de reducir el impacto adverso de las amenazas de origen natural o humana vy la posibilidad de que
ocurra un desastre este conjunto medidas para planificar acciones de prevencion , respuesta y recuperacion, los planes
permiten la evaluacion de todos los procesos. Las normas de calidad en los alimentos deben estar operando para tener la
seguridad en todos los alimentos que los consumidores adquieren estan libres de toxinas. La autoridad nacional e
internacional debe tener politicas para mantener la seguridad en todos los productos alimenticios para evitar riesgos de
intoxicacion y mantener la confianza en la poblacién consumidora.

PARA QUE ESTO SUCEDA DEBE SEGUIR UNA SERIE DE PASOS COMO: identificar la situacion de emergencia,
Determinar la magnitud del evento, controlar la situacidn, realizar el informe de los acontecimientos, realizar un plan de

intervencion en dicho plan deben ir fuentes de informacién inicial, informe de los medios de comunicacion, informe de
inspectores oficiales, resultado de pruebas de laboratorio quejas de consumidor, es importante realizar todos los pasos y que
estos pueden traer consecuencias graves, esta informacion de evaluacion de riesgos que se realiza es cientifica y esta
divide en informacidn existente los datos especificos para completarla investigacion se puede acudir a los expertos en la
materia, toda la investigacion se debe realizar con todos los datos obtenidos ya que puede ser que los productos resulten
peligrosos para la salud, estas acciones no solo se realizan cuando se detecten alimentos contaminados también se realizan
antes de lanzarlos al mercado, ya que toman en cuenta la temperatura, el periodo en que permaneceran en el almacén y se
mantenga en buen estada hasta el momento de su consumo.
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