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Bioestadistica como herramienta para
evaluar la seguridad

de inocuidad de los alimentos llena esos criterios.

Previo a que ocurra alguna situacion de emergencia relativa a la inocuidad de los alimentos, es Util que la
autoridad nacional en inocuidad de los alimentos cuente con criterios que definan lo que se considerara como
una emergencia, asi como la estrategia para recabar la informacion necesaria para determinar si un incidente
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- Verificacién/validacién de los informes iniciales provenientes de fuentes . '.;‘;‘ﬁ L

confiable o a través de analisis de laboratorio.

alimentos para

elemento peligroso.

- El inicio de las investigaciones epidemioldgicas y de inocuidad de los
* Si el alimento pudiera estar potencialmente contaminado con una sustancia o

* Si esta implicada alguna enfermedad grave o muertes, etc.

determinar:

enfermedad

- Si la ausencia de acciones podria resultar en la ocurrencia generalizada de

¢ Por qué es importante el registro de resultados de las actividades de analisis de riesgos?

oportunidades de mejora.

Estos registros pueden ser Utiles para la evaluacion de la intervencién durante una emergencia, una vez
gue ya se haya cerrado el evento, Asimismo, son esenciales en la identificacién de deficiencias y

La informacion cientifica que se utilizara en el desarrollo de la evaluacion del
riesgo se divide en dos categorias:

1) La informacion existente
(por  ejemplo, revisiones
bibliogréficas, las
evaluaciones de  riesgos
disponible en Internet, o los

datos y estadisticas
provenientes de encuestas de
consumo).

Identificacién de peligros

los alimentos y/ o |las
; investigaciones
\-f epidemioldgicas.

2) Los datos especificos del
incidente que se basan en la
investigacién de inocuidad de

Caracterizacion de los peligros

En algunas situaciones en las que el peligro no esti
totalmente determinado, o0 que los datos existentes son
insuficientes, y cuando ademas no se cuenta con
suficiente tiempo para generar los datos, se podrian
utilizar otros datos existentes como sustitutos para
abordar las preguntas cientificas. En este caso, es
posible que se requiera utilizar la opinion de expertos a
fin de revisar las suposiciones hechas.

Con el fin de agilizar la evaluaciéon de riesgos se
pueden utilizar datos ya existentes de estudios de
toxicidad, valores de referencia o de guia, asi
como los datos o modelos de dosis-respuesta.
Estos datos pueden provenir de fuentes tales
como los informes y monografias disponibles en
evaluaciones realizadas por otras organizaciones o
en otras reuniones de expertos

Evaluacion de la exposicion

Caracterizacion del riesgo

nacionales o modelos de prediccién.

Para poder llevar a cabo la evaluacion de la exposicion,
es imprescindible consultar los datos nacionales de
consumo de alimentos. En ausencia de datos
representativos del consumo nacional, podrian utilizarse
datos de encuestas de la compra de alimentos para
hogares o tipos similares de datos estadisticos

Cuando se realiza una evaluacion de riesgos
durante una emergencia, la revision inicial de
la informaciébn con la que se disponga
generalmente sera de caracter cualitativo, o
potencialmente semicuantitativo, debido a las
limitaciones de tiempo e informacién. Los
arboles de decisién pueden ser muy Utiles
para agilizar la identificacién y cuantificacién
del 49 nivel de riesgo que esta asociado con
un producto en particular.




Importancia de las

caracteristicas fisicoguimicas

de las sustancias

PRINCIPIOS PARA LOS CONTAMINANTES PRESENTES

EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS

Consideraciones generales

La contaminacion de los
alimentos y piensos puede
suponer un riesgo para el ser
humano (y/o la salud animal).
Ademas en algunos casos
pueden tener un impacto
negativo en la calidad de los
alimentos y piensos. Los
alimentos y piensos pueden
ser contaminados por varias
causas y procedimientos.

Los niveles de los
contaminantes presentes en los
alimentos y piensos deben ser
lo mas bajos que
razonablemente sea posible a
través de buenas practicas,

como buenas practicas
agricolas (BPA) y buenas
practicas de fabricacion (BPF)
siguiendo  una  evaluacion

apropiada de riesgos.

Medidas para reducir la contaminacion de los alimentos y piensos

- Evitar la contaminacién de los alimentos y piensos en la fuente, por
ejemplo, reduciendo la contaminacién del medio ambiente.

- Aplicar medida(s) de control de las tecnologias apropiadas en la
produccion, fabricacion, procesado, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte y almacenamiento de alimentos y piensos.

- Aplicar medidas encaminadas a descontaminar los alimentos o piensos
contaminados y medidas para impedir que se comercialicen para el consumo
alimentos o piensos contaminados.

¢, Como se evalula el nivel de contaminacion de los alimentos y piensos?

El nivel de contaminacién de alimentos y piensos, asi como el efecto obtenido con las medidas adoptadas para
reducir la contaminacién, se evaluara mediante programas de seguimiento y evaluacion y, si fuera necesario,
mediante programas de investigacién mas especializados.

Principios para establecer niveles maximos en alimentos y piensos

Deberan establecerse NM solamente
para aquellos alimentos en que el
contaminante  pueda hallarse en
cantidades tales que puedan resultar
importantes para el computo de la
exposicion total del consumidor.

wiJ

@

roop anp acricuture — World Health
oF HE UNED anions  Organization

Los niveles maximos deberan fijarse
de tal forma que el consumidor
resulte suficientemente protegido. Al
mismo tiempo deberan tomarse en
consideracion otros factores
legitimos.

exista

ningun
internacional.

Deberan aplicarse los principios de las buenas practicas
de fabricacion, las buenas préacticas agricolas, que han
sido definidas por el Codex. Los niveles maximos se
basaran en principios cientificos sélidos que conduzcan a
niveles aceptables en todo el mundo, con el fin de que no
injustificado  al

obstéaculo

comercio




Metabolismo y farmacocinética
de las sustancias.

Contaminante segun el Codex Alimentrius

“Cualquier sustancia no afadida
intencionalmente al alimento, que esta presente
en dicho alimento como resultado de la
produccion  (incluidas las  operaciones
realizadas en agricultura, zootecnia y medicina
veterinaria), fabricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado,
empagquetado, transporte o almacenamiento de
dicho alimento o como resultado de
contaminacion ambiental. Este término no
abarca fragmentos de insectos, pelo de
roedores y otras materias extranas”.

Aditivos segun el Cédigo de Practicas
sobre Buena alimentacion Animal

“Todo ingrediente afiadido deliberadamente que
normalmente no se consume de sSuyo como
pienso, tenga o no valor nutritivo, y que influye
en las caracteristicas del pienso o de los
productos animales. Los microorganismos, las
enzimas, los reguladores de la acidez, los
oligoelementos, las vitaminas y otros productos
estdn comprendidos en el ambito de esta
definicion, dependiendo de la finalidad de su
uso y del método de administracion”.

Coadyuvante de elaboracién

Por coadyuvante de elaboracion se entiende
una sustancia o materia, excluidos 53 aparatos
y utensilios, que no se consume cOmMo
ingrediente alimenticio por si misma, y que se
emplea intencionadamente en la elaboracion de
materias primas, alimentos o sus ingredientes,
para lograr alguna finalidad tecnologica durante
el tratamiento o la elaboracién, pudiendo dar
lugar a la presencia no intencionada, pero
inevitable, de residuos o derivados en el
producto final.

La definicion del Codex de En la presente Norma se
contaminante incluye incluyen también las toxinas
implicitamente las sustancias 2N N producidas  por algas que
toxicas naturales, incluidos [ % pueden acumularse en
determinados microhongos en ] organismos acuaticos

forma de metabolitos téxicos - comestibles, por ejemplo, los
que no se afiaden ; moluscos  (ficotoxinas). Las

intencionadamente a los micotoxinas y las ficotoxinas
alimentos y piensos ' son dos subclases de
(micotoxinas). contaminantes.
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