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Qué	es	el	Análisis	de	Riesgos?	
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“Es	el	proceso	que	se	u-liza	para	elaborar	una	es-mación	de	los	riesgos	para	la	
salud	y	la	seguridad	humanas,	iden-ficar	y	aplicar	medidas	adecuadas	para	
controlar	los	riesgos	y	comunicarse	con	las	partes	interesadas	para	no-ficarles	
los	riesgos	y	las	medidas	aplicadas.”		
	
Fuente:	Análisis	de	riesgos	rela6vos	a	la	inocuidad	de	los	alimentos	Guía	para	las	
autoridades	nacionales	de	inocuidad	de	los	alimentos,	FAO,	2007		
	



Qué	 es	 el	 Análisis	 de	 Riesgos:	
ejemplo	
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Ges6ón	de	
Riesgos	 Evaluación	de	Riesgos	

Comunicación	de	Riesgos	

Formulación	del	problema:		
1)	Cual	es	el	riesgo	de	la	presencia	de	Listeria	
monocytogenes	en	leche?	
2)	Como	reducir	la	can6dad	de	residuos	de	
medicamentos	veterinarios	en	las	carnes?	

Responden con rigurosidad 
científica las preguntas de los 
gestores: 
1) El riesgo es de 300 muertes 
por año 
2) La intervención A reduce en 
15% y la intervención B reduce 
en 20%. 

Facilitan la comunicación entre gestores y 
evaluadores. Además comunican al público general. 

Actúan	en	base	a	la	
información	disponible:	
	
1)  Es	aceptable	ese	riesgo?	
2)  Costo-beneficio	de	

intervención	A	sobre	B	



Riesgo	vs	Peligro	
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Peligro	 Riesgo	

El	riesgo	es	cuan6ficable:	
-  Probabilidad	del	20%	(cuan6ta6vo)	
-  Riesgo	bajo/alto	(cualita6vo,	depende	de	la	

severidad)	

	



Riesgo	vs	Peligro	
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Riesgo	=	Severidad	x	Ocurrencia	

Exposición	a	radiación	
Severidad	=	alta	

no	hay	evidencia	de	radiación	
presente	en	lugares	públicos	
Ocurrencia	=	baja	o	cero	

Riesgo	=	bajo	o	inexistente		



Riesgo	vs	Peligro	
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Riesgo	=	Severidad	x	Ocurrencia	

Virus	influenza	
Severidad	=	media-baja*	

Ocurrencia	=	alta	en	invierno	

Riesgo	=	alto	o	medio	alto	
*Según	Haavelar	et	al,	2010	



Qué	es	el	Análisis	de	Riesgos?	
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Hace	una	evaluación	cienSfica	de	la	severidad	y	ocurrencia	de	
un	peligro	sobre	un	alimento	en	una	población	parGcular	



Que	es	la	evaluación	de	riesgos	en	alimentos?	

Según	el	PAR:	
	
“Es	el	proceso	de	reconocimiento	de	peligros	con	efectos	
adversos,	conocidos	o	potenciales,	sobre	la	salud	de	las	
personas,	asociado	a	un	alimento	determinado”.		
	



Componentes	de	la	Evaluación	de	Riesgos		

i)	Iden6ficación	de	los	peligros	
ii)	Caracterización	de	los	peligros	
iii)	Evaluación	de	la	exposición	
iv)	Caracterización	de	los	riesgos.	
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Componentes	de	la	Evaluación	de	Riesgos	

IdenGficación	de	los	peligros	
-  Descripción	del	peligro:	

-  Nombre	cienefico	
-  Importancia	en	la	matriz	
-  Datos	económicos	y	epidemiológicos	
-  Descripción	de	la	cadena	de	proceso	del	alimento	

Formulación	del	problema:	“Como	podemos	
reducir	el	número	de	muertes	y	enfermedades	
causadas	por	salmonella,	transmi=das	por	el	
huevo	en	la	población	chilena?”	

Toda	la	información	debe	estar	recolectada	
en	función	de	una	pregunta	principal…	











Componentes	de	una	Evaluación	de	
Riesgos	clásica	

i)	Iden6ficación	de	los	peligros	
ii)	Caracterización	de	los	peligros	
iii)	Evaluación	de	la	exposición	
iv)	Caracterización	de	los	riesgos.	



Componentes	de	la	Evaluación	de	
Riesgos		

Caracterización	de	los	peligros	
Se	debe	hacer	una	descripción	cualita6va	o	

cuan6ta6va	del	efecto	en	la	salud	humana	del	
peligro.	

	



Componentes	de	la	Evaluación	de	
Riesgos		

Caracterización	de	los	peligros	
	

En	general	se	usa	una	relación	dosis-respuesta	

Describe	el	cambio	en	el	efecto	(respuesta)	de	un	
agente	químico	o	biológico	en	un	organismo,	
causado	por	diferentes	niveles	de	exposición	
(dosis).	



Componentes	de	la	Evaluación	de	Riesgos		

Caracterización	de	los	peligros	
	

Daño	en	tejido,	muerte,	
desarrollo	de	cáncer	
etc…	



Componentes	de	la	Evaluación	de	
Riesgos		

Caracterización	de	los	peligros	
	

Las	relaciones	dosis-respuestas	se	expresan	en	relaciones	
matemá-cas	derivadas	de	la	experimentación	cienefica.	
	

𝑃(𝑚𝑢𝑒𝑟𝑡𝑒)=1−​2.72↑(−0.0000165×200) 	

𝑃(𝑚𝑢𝑒𝑟𝑡𝑒)=1−​2.72↑(−0.0000165×𝑑𝑜𝑠𝑖𝑠) 	

200	esporas	

𝑃(𝑚𝑢𝑒𝑟𝑡𝑒)=	0.32%	 “La	probabilidad	de	morir	por	consumir	200	
esporas	de	Bacillus	anthracis	es	de	0.32%”	



Componentes	de	la	Evaluación	de	
Riesgos		

Caracterización	de	los	peligros	
	

𝑃(𝑚𝑢𝑒𝑟𝑡𝑒)=1−​2.72↑(−0.0000165×𝑑𝑜𝑠𝑖𝑠) 	

200	esporas	

De	donde	viene	esta	información???	

Evaluación	de	exposición	



Componentes	de	una	Evaluación	de	Riesgos	
clásica	

i)	Iden6ficación	de	los	peligros	
ii)	Caracterización	de	los	peligros	
iii)	Evaluación	de	la	exposición	
iv)	Caracterización	de	los	riesgos.	



Componentes	de	la	Evaluación	de	Riesgos		
Caracterización	de	los	peligros	

	

𝑃(𝑚𝑢𝑒𝑟𝑡𝑒)=1−​2.72↑(−0.0000165×𝑑𝑜𝑠𝑖𝑠) 	

200	esporas	

De	donde	viene	esta	información???	

1)  Literatura	cienefica	
2)  Estadís6cas	de	empresas	o	Ins6tuciones	de	gobierno	
3)  Modelos	matemá6cos	

1)  Determinís6cos	
2)  Probabilísitocos	



Evaluación	de	la	exposición	
	

Es6mación	de	la	dosis	del	peligro	en	el	alimento	al	
momento	de	ser	consumido.	
La	evaluación	puede	ser	cualita=va	o	cuan=ta=va	
	
	
	
	
	

“Hay	una	ALTA	
probabilidad	de	exposición	
al	peligro	X	por	la	
población	Y”		

“En	promedio,	100	grs	de	
tomate	6enen	50	CFU	de	
listeria.”	



Componentes	de	una	Evaluación	de	Riesgos	clásica	

Evaluación	de	la	exposición	
	

	
Es6mación	de	la	dosis	del	peligro	en	el	alimento	al	momento	
de	ser	consumido.	
	
	
	
	
	

Se	hace	necesario	tener	un	
entendimiento	lo	mas	completo	
posible	de	cómo	es	el	
comportamiento	del	peligro	a	lo	
largo	de	la	cadena	

Modelos	
matemáGcos	



Concentración	de	Salmonella	
en	pollo	=	0.5	cfu/gr	

Calculando	la	dosis:	Modelo	simple	

Información	inicial	

Contaminación	por	manos	sucias	
=	+	0.2	cfu/gr	

Transporte	a	temperatura	
inadecuada	=	+	0.2	cfu/gr	

Resultados	

Concentración	final	
=	0.6	cfu/gr	

Enfriamiento	de	las	carcasas	=	-0.3	cfu/gr	

Proceso	producGvo	

0.5	 -	0.2	 0.3	 0.2	+	 +	 =	 0.6	



Modelo	determinísGco	o	probabilísGco?	

Determinís6co	à		las	entradas	de	información	están	fijas.	
	
Probabilís6co	à	las	entradas	de	información	son	
aleatorias	y	asociadas	a	una	distribución	de	probabilidad	



Modelo	probabilísGco	

Probabilís6co	à	las	entradas	de	información	son	
aleatorias	y	asociadas	a	una	distribución	de	
probabilidad	

“La	Salmonella	en	el	huevo	está	distribuida	de	
manera	normal,	con	una	media	de	10	cfu/gr	y	
una	desviación	estándar	de	1.3”	



Modelo	probabilísGco:	Distribución	normal	





Ci	=	Normal	(500,20)	

Modelo	probabilísGco	
Información	inicial	

C	manos	=	Normal	(200,100)	 T	=	Normal	(200,10)	

Resultados	

Concentración	final	

Carcasa	=	Normal	(300,20)	

508	 -	196	 286	 200	+	 +	 =	 618	Iteración	1	

Iteración	2	

Iteración	3	

Iteración	X…	

536	 -	205	 314	 212	+	 +	 =	 640	

478	 -	263	 321	 185	+	 +	 =	 606	



Modelo	probabilísGco	

508	 -	196	 286	 200	+	 +	 =	 618	Iteración	1	

Iteración	2	

Iteración	3	

Iteración	X…	

536	 -	205	 314	 212	+	 +	 =	 640	

478	 -	263	 321	 185	+	 +	 =	 606	

Concentración	final	



Componentes	de	una	Evaluación	de	Riesgos	
clásica	

i)	Iden6ficación	de	los	peligros	
ii)	Caracterización	de	los	peligros	
iii)	Evaluación	de	la	exposición	
iv)	Caracterización	de	los	riesgos.	



Componentes	de	una	Evaluación	de	Riesgos	

i)	Iden6ficación	de	los	peligros	
	
ii)	Caracterización	de	los	peligros	
	
iii)	Evaluación	de	la	exposición	
	
iv)	Caracterización	de	los	riesgos.	

Recapitulando….	

Descripción	cienefica	del	
peligro	y	alimento	

Descripción	de	la	severidad	
del	peligro.	Cuantas	muertes	
produce	la	dosis	X?	

Descripción	de	la	exposición	
del	peligro.	Que	can=dad	
existe	del	peligro	X	(dosis)	en	
el	alimento?	

Combina	ambas	informaciones:	
Cuantas	muertes	produce	el	consumo	
del	peligro	X?	



Caracterización	de	los	riesgos	
Caracterización	
del	peligro	

Evaluación	de	la	
exposición	

Caracterización	
del	riesgo	

ALOP	

ALOP	–	Appropriate	Level	Of	Protec-on	=	
1000	muertos	

ALOP	=	NAP	=	Nivel	
Adecuado	de	Protección	



Caracterización	de	los	riesgos:	Análisis	de	sensibilidad	
Pregunta:	Cuales	son	los	factores	que	más	afectan	el	número	de	muertos?	
	
	
	
	
	



Caracterización	de	los	riesgos:	Simulaciones	de	
escenarios	
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hrp://atlas.media.mit.edu/es/profile/country/chl/#Exportaciones	

Chile	-	2016	



Exportaciones	Agrícolas	
Fuente:	ODEPA	
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Exportaciones	Pecuarias	
Fuente:	ODEPA	
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Porqué	es	importante	realizar	Análisis	de	Riesgos?	
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1.   Codex	Alimentarius:	principal	herramienta	para	transferir	conocimiento	
cienefico	a	la	toma	de	desiciones.	

2.   OMC:	reconoce	al	Análisis	de	Riesgos	como	una	herramienta	válida	para	la	
resolución	de	controversias	y	el	establecimiento	de	normas	dis6ntas	a	las	
recomendadas	por	el	Codex	en	el	marco	del	acuerdo	MSF.	

3.  Nos	permite	posicionarnos	en	el	mundo	como	Potencia	Agroalimentaria,	
entregando	alimentos	sanos	e	inocuos	con	altos	estándares	de	calidad.	En	
par6cular	localmente	dentro	de	la	region	La6noamérica	y	el	Caribe.	

4.  Por	eso	ACHIPIA	ha	desarrollado	el	Proceso	Análisis	de	Riesgo	(PAR)	para	
implementarlo	en	el	Sistema	Nacional	de	Calidad	e	Inocuidad	Alimentaria.	
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Lineamientos	Estratégicos	
ACHIPIA	2014	-	2018	

1	
Coordinar	y	conducir	la	

ins6tucionalidad	del	sistema	
nacional	de	inocuidad	y	calidad	
alimentaria	de	los	alimentos,	
coordinar	e	implementar	la	

polí6ca	en	la	materia.	

2	
Coordinar	y	dar	soporte	al	

proceso	de	análisis	de	riesgos	en	
el	sistema	nacional	de	inocuidad	

y	calidad	alimentaria.	

3	
Ar6cular	y	coordinar	el	

sistema	nacional	de	inocuidad	
y	calidad	alimentaria	con	el	

sistema	de	fomento	
produc6vo	y	el	sistema	de	I+D.	

4	
Actuar	en	representación	de	Chile	en	

materia	de	inocuidad	y	calidad	
alimentaria	a	nivel	internacional	y	

coordinar	la	representación	de	Chile	ante	
el	CODEX	a	través	de	la	presidencia	del	

CNC,	secretaría	y	punto	focal.	



Salud	y	
bienestar	
de	las	
personas	

Desarrollo	
CompeGGvo	

de	la	
Industria	

NAP	

Hoy	buscamos…	

Alcanzar	
Círculo	
virtuoso	
basado	
en	NAP		

Sistema	Nacional	de	Inocuidad	y	Calidad	Alimentaria	
Busca	

NAP	=	Nivel	Apropiado	de	
Protección	(ALOP)	



•  Ordenamiento	las	herramientas	

y	líneas	de	acción	de	ACHIPIA	en	

la	lógica	de	análisis	de	riesgo.	

•  Diseño	de	un	proceso	formal	de	

análisis	de	riesgo	dentro	del	

sistema	nacional	de	inocuidad	

alimentaria.	

ACHIPIA:	Área	Soporte	al	Análisis	de	Riego	



Evaluación	de	Riesgo	en	el	PAR	

MINSAL	

SERNAPESCA	

SAG	

Evidencia	
Cienefica	

Evaluación	
de	Riesgo	

Decisiones	

Programas	Vigilancia	y	Control	

Norma6va	sobre	Inocuidad	Alimentos	ObjeGvo:	entregar	 	 información	de	base	
cienSfica	a	los	gestores	de	riesgos.	



Proceso	Evaluación	de	Riesgo	

53	Sotomayor,	Proceso	del	AR	en	el	Sistema	Nacional	de	Inocuidad	y	Calidad	Alimentaria.	ACHIPIA.	Agosto	2016		



Solicitudes	Evaluación	de	Riesgo	

So
lic
itu

de
s	

MINSAL	

SERNAPESCA	

SAG	

SUBPESCA	

Comisiones	Asesoras	
Regionales	-	CARs	



Perfil de 
Riesgo 

• Orientado	a	los	gestores	
de	riesgo.	Bajo	
indicaciones	del	CODEX	

Opinión 
Científica 

• Opinión	Panel	Expertos	
convocados	por	la	Red	
Cienefica	de	ACHIPIA	

Estudio 
Científico 

• Estudio	cieneficos	para	
generar	información	
necesaria	para	una	ER	o	
decisión	en	el	SNICA	

Evaluación 
de Riesgo 

• Armonizado	con	
metodologías	e	
indicaciones	del	CODEX/
WHO/FAO/EFSA	

Tipos	de	Productos	en	la	Evaluación	de	Riesgo	
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Evaluación	de	Riesgos:	conocimientos	
en	la	cadena	de	proceso	

57	

Contaminación	por	manos	
sucias	=	+	0.2	cfu/gr	

Transporte	a	temperatura	
inadecuada	=	+	0.2	cfu/gr	

Concentración	
final	=	0.6	cfu/gr	

Enfriamiento	de	las	carcasa	=	-0.3	cfu/gr	

Concentración	de	
Salmonella	en	
pollo	=	0.5	cfu/gr	



Red	de	CienSficos:	una	poderosa	herramienta	

Asesoramiento y difusión científica-técnica 

RESULTADOS	

Conformación	de	12	
unidades	cieneficas		

-  Panel	de	Expertos	en	Contaminantes	Químicos	
-  Grupo	Especialista	en	Floraciones	Algales	Nocivas	
-  Grupo	Especialista	en	Norovirus	
-  Grupo	Electrónico	de	Especialistas	en	DEs	

Talleres	de	
fortalecimiento	
de	la	Red	Cs	

Asesoría	a	la	propuesta	Red	Cienefica	
La6noamericana	en	Inocuidad	
Alimentaria.	

2	Procesos	de	Consultas	
Técnicas	a	la	comunidad	
cienefica	

Difusión	y	
transferencia	de	
Información	

-  81	eventos	relacionados	a	inocuidad	de	los	alimentos	(entre	nacionales	e	
internacionales)	

-  Apoyo	a	la	generación	del	conocimiento	ins6tucional	(ges6ón	de	41	cupos	
para	par6cipación	de	asesores	en	eventos)	

Habilitación	de	página	web	para	consultas	técnicas	y	actualización	de	
antecedentes	curriculares	

-  Apoyo	a	GTE	en	contaminantes	del	Codex	Alimentarius	
-  Apoyo	a	Evaluación	de	Riesgos	en	frambuesas	chilenas	

Fortalecimiento	integral	de	la	Red	
Cienefica	

Año	
2016	

Par6cipación	en	campaña	estratégica	frente	a	crisis	de	marea	roja	



ParGcipación	en	la	elaboración	de	
normas	y	directrices	

1.  Reglamento	Sanitario	de	los	Alimentos	

2.  Acuerdos	MSF	y	OTC		

3.  Codex	Alimentarius	



Agencia	Chilena	para	la	Inocuidad	y	Calidad	Alimentaria				/				www.achipia.gob.cl	

Juan E. Ortúzar I. 
Área Soporte al Análisis de Riesgo 
Fono: +56 2 27979900 
Juan.ortuzar@achipia.gob.cl 
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