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Bioestadistioa como herramienta para

evaluar U seguriidad,

Definicién

@ Refiere a la estrategia para recabar
informacién necesaria y determinar algin
incidente de inocuidad alimentaria.

@ Es el andlisis probabilistico que incluye el
uso de modelos matematicos y enfoques

de medicion. a3 i
L =

La preparacion para situaciones de
emergencia establece opciones de:

2 Gestion del riesgo.
2 Evitar enfermedades.
2 Calidad del suministro de alimentos.

Categorizacion de la informacion cientifica:
1. Lainformacién existente.
2. Datos especificos del incidente.
Aspectos:
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Evalla la capacidad y los recursos nacionales para
el trabajo analitico.
Permite modificar y actualizar facilmente los datos.

Incluye un sistema de LT
documentacion que involucra la ‘;&""
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identificacion de deficiencias, < 3P |

oportunidades de mejora, y el uso
de un sistema de informacion
geografica para el analisis espacial
del brote.

>>Considerar la inclusiéon de un arbol de decisién con el fin de modelar o simular los

pasos iniciales y sus posibles consecuencias<<

Aspectos:

-Datos de muestreo.

-Tiempo entre la toma de muestra.
-Consumo probable.

-Temperatura de almacenamiento.
-Crecimiento microbiano.

-Tasas de degradacion quimica.
-Inactivacién o degradacién a través de la
coccién u otros métodos de preparacion.
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Considerar poblaciones vulnerables:
= Mujeres embarazadas.
= Lactantes.
= Bebés.
= Nifos.
= Personas inmunodeprimidas.

°°En importante tomar en

Factores:

-Fuente del informe inicial.
-Verificacion/validacién de los informes.
-Investigaciones epidemioldgicas y de inocuidad.
-ldentificacién y categorizacion de peligros.
-Alcance de la distribucion del producto.
-Consecuencia en la ausencia de acciones.
-Registro de resultados de actividades de analisis de
riesgos.

-Evaluacion de la exposicion.

-Determinacién de la concentracion de
microorganismos o residuos quimicos.

--Realizar preguntas dirigidas a
evaluadores de riesgos. (Reune
informacién que ayuda a la
evaluacion).

--Los datos de campo ayudan a
obtener conocimientos mas rapidos y
accesibles.

cuenta datos ya existentes de
estudios de toxicidad, valores
de referencia o de guia, asi

como los datos o modelos de

dosis-respuesta°®



Indican: _ _ E= Los niveles de contaminantes
Impacto negativo en la calidad deben ser los méas bajos
de los alimentos y piensos. posible a través de buenas

practicas agricolas (BPA) y
de fabricacion (BPF)
,Siguiendo una evaluacion

apropiada de riesgos. W El Codex Alimentarius

considera un nivel de
referencia maximo

g@} aceptable para productos

del comercio internacional.

Principios:

» Los niveles maximos de P arlai idad v | \\\ Q
contaminantes deberan fijarse de e R 16 Inesulek el 37 "

tal forma que el consumidor calidad de un producto es v

- . indispensable tener informacion
resulte suficientemente protegido. |~ dbspelsa_b © ted? ? ac ot |
» Los niveles maximos se basaran sobre eforigen det contaminante y ia

en principios cientificos solidos IEWEE N GS €2 GREiIE El

gue conduzcan a niveles alimento y el pienso.
aceptables.

Cadigo de practicas para reducir la
contaminacion de alimentos con
sustancias quimicas y de practicas
sobre buena alimentacion animal.

‘X:X’ Medidas de prevencion: ‘X:X’

=
= -Reducir la contaminacion del medio ambiente.

a NGCTAP* consiste en -Aplicar medida(s) de control de las tecnologias apropiadas
orientar sobre enfoques que en produccion, fabricacion, procesado, preparacion,
pueden adoptarse para eliminar +—— tratamiento, envasado, empaquetado, transporte y
o reducir el problema de la almacenamiento.

contaminacion. .. . .,
-Técnicas de descontaminacion.

Nota:
*Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos.
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“Cualquier sustancia no afiadida intencionalmente al A, o
alimento, que esta presente como resultado de la &= < oy

produccidn (agricola, zootecnia), fabricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, transporte o almacenamiento,
como resultado de contaminacién ambiental”.

La presente norma se aplica a toda sustancia con excepcion de:

o Contaminantes que son importantes Unicamente desde el punto de vista de la calidad del alimento (p.€j. cobre),
pero no de la salud publica.

o Residuos de plaguicidas de competencia del CCPR.

o Residuos de medicamentos veterinarios y de aditivos para piensos que son de competencia del CCRVDF.

o Lastoxinas microbianas (botulinica y la enterotoxina del estafilococo) y los microorganismos de competencia del

CCFH.
Los microorganismos, las enzimas, los
reguladores de la acidez, los oligoelementos, las
Aditivos para piensos: vitaminas y otros productos estan comprendidos
en el &mbito de esta definicion, dependiendo de
“Todo ingrediente afnadido deliberadamente la finalidad de su uso y del método de
gue normalmente no se consume de suyo administracion.

como pienso, tenga o no valor nutritivo, y
gue influye en las caracteristicas del pienso
o de los productos animales”.
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Toxinas naturales incluidas en la e é
presente Norma. il i
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Incluye:
} ; Sustancias téxicas naturales endogenas.
Micotoxinas | microhongos en forma de metabolitos toxicos. Ejemplo:

. #Solanina en las patatas.
Ficotoxinas . Producidas por algas, se acumulan en P

organismos acuaticos comestibles.

>>Son subclases de contaminantes. << a + Son componentes intrinsecos que
i T proceden de un gen, especie 0
A = . cepa que habitualmente produce
n"‘ﬂ..‘ \ i > ' metabolitos toxicos en cantidades
WA | peligrosas.

Nota:

-Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR).

-Comité del Codex sobre Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos (CCRVDF).
-Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH).
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