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1. Analisis de riesgos en inocuidad alimentaria: Topicos
basicos.

2. Situacion nacional e internacional.

3. Rol de la Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad
alimentaria.

4. El rol de los Ingenieros en Alimentos en la Inocuidad
Alimentaria desde la perspectiva regulatoria.
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Proceso de Analisis
de Riesgos

1. Analisis de riesgos en inocuidad alimentaria: Topicos
basicos.
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Qué es el Analisis de Riesgos? @

Comunicacion de
Riesgos

Gestion de

Riesgos

Evaluacion
de Riesgos

Basada en la Basada en

Ciencia Politicas

“Es el proceso que se utiliza para elaborar una estimacion de los riesgos para la
salud y la seqguridad humanas, identificar y aplicar medidas adecuadas para
controlar los riesgos y comunicarse con las partes interesadas para notificarles
los riesgos y las medidas aplicadas.”

Fuente: Analisis de riesgos relativos a la inocuidad de los alimentos Guia para IaﬁACHIPIA
autoridades nacionales de inocuidad de los alimentos, FAO, 2007



Qué es el Analisis de Riesgos:

ejemplo

Formulacién del problema:

1) Cual es el riesgo de la presencia de Listeria
monocytogenes en leche?

2) Como reducir la cantidad de residuos de
medicamentos veterinarios en las carnes?

Gestion de

PAR

'\

>
4

Riesgos

Evaluacion de Riesgos

ActUan en base a la
informacion disponible:

1)
2)

Es aceptable ese riesgo?
Costo-beneficio de
intervencion A sobre B

Responden con rigurosidad
cientifica las preguntas de los
gestores:

1) El riesgo es de 300 muertes
por ano

2) La intervencion A reduce en

Comunicacion de Riesgos

15% y la intervencion B reduce
en 20%.

Facilitan la comunicacion entre gestores y

evaluadores. Ademas comunican al publico general.

L e
Agencia Chilena para a Inocuidad
S Calidad Alimentaria



Riesgo vs Peligro PAR

Riesgo

Peligro

El riesgo es cuantificable:

- Probabilidad del 20% (cuantitativo)

- Riesgo bajo/alto (cualitativo, depende de la
severidad)

T
Agencia Chilena para la Inocuidad
RISy Calidad Alimentaria
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Riesgo vs Peligro PAR

Riesgo = Severidad x Ocurrencia

Exposicion a radiacion no hay evidencia de radiacion
Severidad = alta presente en lugares publicos
Ocurrencia = baja o cero

Riesgo = bajo o inexistente i ACHIPIA
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Riesgo vs Peligro PAR

Riesgo = Severidad x Ocurrencia

Virus influenza Ocurrencia = alta en invierno
Severidad = media-baja*

Riesgo = alto o medio alto

EACHIPIA
*Segun Haavelar et al, 2010 e




Qué es el Analisis de Riesgos? @
PAR

Proceso de Analisis
de Riesgos

Comunicacion de
Riesgos

Evaluacion Gestion de
de Riesgos Riesgos

Basada en la Basada en
Ciencia Politicas

Hace una evaluacion cientifica de la severidad y ocurrencia ge
un peligro sobre un alimento en una poblacion particular

& ACHIPIA
—
Agenca Chlenaparaa inocidad

S Calidad Alimentaria



PAR

Segun 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”.

L e
Agencia Chilena para a Inocuidad
¢ Calidad Alimentaria
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Componentes de |la Evaluacion de Riesgos

i) Identificacion de los peligros
ii) Caracterizacion de los peligros
iii) Evaluacion de la exposicion

iv) Caracterizacion de los riesgos.

PAR

roceso de Analisis
C SONS

a ACHIPIA
L e
g Chilena para la Inocuidad

e Alimentaria



Componentes de la Evaluacion de Riesgos

i) Identificacion de los peligros
ii) Caracterizacion de los peligros
iii) Evaluacion de la exposicion

iv) Caracterizacion de los riesgos.

30

PAR

Proceso de Analisis
de Riesgos




PAR

Identificacion de los peligros

- Descripcion del peligro:

Nombre cientifico

Importancia en la matriz

Datos econdmicos y epidemiologicos

Descripcion de la cadena de proceso del alimento

Toda la informacion debe estar recolectada
en funcién de una pregunta principal...

Formulacion del problema: “Como podemos

reducir el numero de muertes y enfermedades
causadas por salmonella, transmitidas por el

huevo en la poblacion chilena?” g ACHPIA
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Pros . ad . INSTITUTO PAR
NACIONAL DE
pa S , |
: SALUD Proceso de Analisis
Libertad y Orden s de Riesgos

Ministerio de la Proteccion Social
Replblica de Colombia

EVALUACION DE RIESGOS DE Listeria monocytogenes
EN QUESO FRESCO EN COLOMBIA

CONTRATO 081 DE 2010

Republica de Colombia
Instituto Nacional de Salud
Subdireccion de Investigacion
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1.1 Brotes Causados Por Listeria Monocytogenes En Queso Fresco

Los principales brotes de Listeriosis asociados al consumo de queso reportados en el
mundo se presentan en la tabla 1. De los casos incluidos Unicamente dos indican que
fueron producidos con leche cruda, y se destaca en este resumen la variedad de quesos
(incluidos quesos frescos y madurados).

Tabla 1. Principales brotes de Listeriosis asociados al consumo de queso en el mundo 1995-
2009

PAR

Proceso de Analisis

de Riesgos

- Tipo de N° de Tipo de Serotipo . .
Aflo queso afectados Reporte Listeriosis | involucrado Pals Referencia
Queso 11 muertos .
1995 blando 37 (29,7%) | 4b Francia (15)
Queso blando
1997 | elaborado con 14 0 NI 4b Francia (16)
leche cruda
t?p‘:)e ;Zm 5 abortos Estados
2000 elaborado con 13 (38,5%) I ND Unidos de (17)
leche cruda Norteamérica
1 hospitalizado :
2001 Queso 48 (2.1%) NI ND Suecia (18)
Queso 38 0 NI %2b Japén (19)
Abortos 3
(17,6%)
Queso Bacteremia 10
elaborado (58.,8%) .
2002 lech 17 Encefalitis 11 | ND Canada (20)
con leche (64,7%)
cruda Partos
prematuros 2
(11,7%)
Queso .
2005 tomme 10 ND ND Y2 a Suiza (21)
5 muertos
(23,8%)
2007 | Queso suave 21 21 | ND Noruega (22)
hospitalizados
(100%)
13 muertos Republica
Queso suave 75 (17.3%) 12b Checa (23)
2006 145 (81%
Queso duro 189 |nospitazados) | dbyY%b Alemania (24)
(14% muertos)
2008 | Queso Brie 69 ND | Clon 4b Chile (25)
4 muertos . Austriay
2009 | Queso duro 14 (28,6%) | V2b,4b, % a Alemania (26)

ND: no hay dato; I: Listeriosis invasiva; NI: Listeriosis no invasiva

&4 ACHIPIA

sencia Chilena para la Inocuidad

Wil v Calidad Alimentaria



1.2 Prevalencia de I. Monocytogenes en quesos @

En la Tabla 3 se presentan estudios realizados en el ambito internacional sobre la
presencia de L. monocytogenes en quesos. La prevalencia varia entre 0% y 50%, sin PAR
embargo esta variabilidad puede estar relacionada con el numero de muestras rrocesodeAnalisis

de Riesgos

procesadas en cada estudio, asi como las condiciones de elaboracion de los mismos.
(Uso de leche cruda o pasteurizada y tipo de queso).

Tabla 3. Prevalencia de L. monocytogenes en quesos en el contexto internacional

N° de
Tipo de Queso Ano muestras Prev(i/le)ncia Pais Referencia
analizadas °
Queso fresco artesanal 17 41,2
Queso fresco industrial NR 33 3.0 Brasil (31)
Queso madurado 53 57
Queso fresco 2007 110 24,5 Costa Rica (32)
Queso fresco NR 101 22,8 México (33)
Queso fresco NR 10 10,0 Costa Rica (34)
Quesos de pasta blanda
(tipo panela hecho con
leche pasteurizado) y 2005 60 0 México (35)
queso semimadurado
(Chihuahua)
Queso fresco NR 60 3,3 Venezuela (36)
Queso fresco NR 25 0 Chile (37)
Queso fresco artesanal 2003 74 41 Peru (38)
Queso suave NR 99 1.0 Espafa (39)
ftns0 WBaco 20002001 371 16 Portugal (40)

Queso elaborado con




Componentes de una Evaluacion de @
Riesgos clasica PAR

Proceso de Analisis
de Riesgos

i) Identificacion de los peligros
ii) Caracterizacion de los peligros
iii) Evaluacion de la exposicion

iv) Caracterizacion de los riesgos.

2 ACHIPIA
L e
A%enua Chilena para la Inocuidad

S | Calidad Alimentaria
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Componentes de la Evaluacion de PAR
Ries gos " GoRegE

Caracterizacion de los peligros

Se debe hacer una descripcion cualitativa o
cuantitativa del efecto en la salud humana del

peligro.
Tabla 9. Reportes de listeriosis casos/100.000 habitantes
Pais Numero de casos/100.000 habitantes Ano Referencia

Estados unidos 12 en neonatos 1997 (80)
Espana 1.8 general 2000 (81)
Estados unidos 12 en inmunocomprometidos 2000 (82)
Francia 0.35 general 2001-2003 (12)
Estados Unidos 0.3 poblacion general 2005 (29)
Dinamarca 1.8 general 2009 (83)

Alemania 0,62 general 2009 (24)



PAR

Caracterizacion de los peligros

En general se usa una relacion dosis-respuesta

Describe el cambio en el efecto (respuesta) de un
agente quimico o bioldgico en un organismo,
causado por diferentes niveles de exposicion

(dosis).

L e
ﬁ Agencia Chilena para la Inocuidad
v Calidad Alimentaria




Componentes de la Evaluacion de Riesgos @

PAR

Proceso de Analisis
de Riesgos

Caracterizacion de los peligros

Figura 33.1 e Curvas hipotéticas de dosis-respuesta para

diversos efectos.
/ Respuesto
(%)

Dano en tejido, muerte, 100 A B /( D
desarrollo de cancer
etc...

50 4

Dosis




Componentes de la Evaluacion de &
Riesgos PAR

A lr

Caracterizacion de los peligros

Las relaciones dosis-respuestas se expresan en relaciones
matematicas derivadas de |la experimentacion cientifica.

P(response)=1—-exp(—k x dose) 200 esporas
P(muerte)=1-2.727(—0.0000165 X dosis)

P(muerte)=1—2.721(—0.0000165%200)

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

—
Agencia Chilena para a Inocuidad
Rl v Calidad Alimentaria



Componentes de la Evaluacion de ¥
Riesgos PAR

Caracterizacion de los peligros

P(muerte)=1-2.727(—0.0000165 X dosis) d

De donde viene esta informacion???

1

Evaluacion de exposicion

& ACHIPIA
L e
cia Chilena para la Inocuidad

B idad Alimentaria




Componentes de una Evaluacion de Ries
clasica PAR

Proceso de Analisis
de Riesgos

i) Identificacion de los peligros
ii) Caracterizacion de los peligros
iii) Evaluacion de la exposicion
iv) Caracterizacion de los riesgos.




¥

PAR

Proceso de Analisis

Componentes de |la Evaluacion de Riesgés=-

Caracterizacion de los peligros

200 esporas

P(muerte)=1-2.727(—0.0000165 X dosis) .

De donde viene esta informacion???

1) Literatura cientifica
2) Estadisticas de empresas o Instituciones de gobierno
3) Modelos matematicos

1) Deterministicos

2) Probabilisitocos
) =4 ACHIPIA




Evaluacidn de la exposicidn

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

La evaluacion puede ser cualitativa o cuantitativa

“Hay una ALTA “En promedio, 100 grs de
probabilidad de exposicion tomate tienen 50 CFU de
al peligro X por la listeria.”

poblacion Y”

L e
ﬁ Agencia Chilena para la Inocuidad
v Calidad Alimentaria




Evaluacion de la exposicidon

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

Se hace necesario tener un

entendimiento lo mas completo MOddOIS .
posible de cémo es el matematicos
comportamiento del peligro a lo

largo de la cadena

[ iessmsme ]
ﬁ Agencia Chilena para la Inocuidad
y Calidad Alimentaria




Calculando la dosis: Modelo simple

Informacion inicial Proceso productivo Resultados
FARM PROCESS RETAIL HOME
Concentracion de Salmonella R a Concentracion final
en pollo = 0.5 cfu/gr ej = 0.6 cfu/gr
Contaminacidon por manos sucias Transporte a temperatura
=+ 0.2 cfu/gr inadecuada = + 0.2 cfu/gr

Enfriamiento de las carcasas = -0.3 cfu/gr

0.5 + 0.2 - 03 + 0.2 = 0.6

L e
E Agencia Chilena para a Inocuidad
yCalidad Alimentaria




Modelo deterministico o probabilistico?

Deterministico = las entradas de informacién estan fijas.

Probabilistico = las entradas de informacidn son
aleatorias y asociadas a una distribucion de probabilidad

[ iessmsme ]
ﬁ A Chilena para la Inocuidad
d Alimentaria




Modelo probabilistico

Probabilistico = las entradas de informacion son
aleatorias y asociadas a una distribucion de

probabilidad

“La Salmonella en el huevo esta distribuida de
manera normal, con una media de 10 cfu/gry
una desviacion estandar de 1.3”

L e
ﬁ Agencia Chilena para la Inocuidad
v Calidad Alimentaria




Modelo probabilistico: Distribucion normal

Allls @RISK - Simulated Input: D4

Cell D4

Comparison with Normal(10,1.3)
7.86 12.13

0, 0, 0,
0.35 5.0% 89.9% 5.1%

0.30

0.25

0.20

0.15

0.10

0.05

0.00 s
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Modelo probabilistico

Informacion inicial

FARM PROCESS RETAIL HOME

Ci = Normal (500,20) > 9
O

T = Normal (200,10)

C manos = Normal (200,100)

Resultados

Carcasa = Normal (300,20)

Concentracion final

lteracion1 508  + 196 - 286 + 200 = 618
lteracion2 536 + 205 - 314 + 212 = 640
lteracion3 478  + 263 - 321 + 185 = 606
lteracion X...

& ACHIPIA
—
Agencia Chilena para a Inocuidad

lad Alimentaria




Modelo probabilistico

Concentracion final

Statistics Grid v 6 1 8

Contaminacion final e N
430 772 final
5.0% % 5.0% Cell Sheet
BA058 Minimum 0.79 640
Maximum 1,046.49 /
Mean 600.9
0.0035 1 90% Cl 71
Mog 622.73 606
wdian 599.27 1
0.0030 4 Std Dev 104.1Q
Skeygfess g 2
frtosis 2.9679
0.0025 1 Values 10000
Erro 0
ered 0
Left X 430
0.0020 + Left P 5.0%
Right X 772
Right P 95.0%
0.0015 1 Dif. X 341.77
Dif. P 90.0%
1% 358.38
0.0010 - 5% 430.24
10% 467.08 _|
15% 491.82
20% 512.36
0.0005 A 25% 529.26
30% 544,75
35% 559.01
0.0000 AN : . |40 573.00
g : g : : g g e s
- — |50% 599.27 v

rear Fanan

&4 ACHIPIA
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Componentes de una Evaluacion de Ries
clasica PAR

Proceso de Analisis
de Riesgos

i) Identificacion de los peligros
ii) Caracterizacion de los peligros
iii) Evaluacion de la exposicion

iv) Caracterizacion de los riesgos.




Componentes de una Evaluacion de Riesgos @

PAR

RecapitUIando'"' Proceso de Analisis

de Riesgos

Descripcion cientifica del

— peligro y alimento

i) Identificacion de los peligros

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

ii) Caracterizacion de los peligros )

iii) Evaluacion de la exposicion ) Descripcion de la exposicion
del peligro. Que cantidad

existe del peligro X (dosis) en
iv) Caracterizacidn de los riesgos. el alimento?

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

& ACHIPIA
L e
ia Chilena para la Inocuidad

o lad Alimentaria




Caracterizacion de los riesgos

Caracterizacion Evaluacion de la
del peligro exposicion
ALOP = NAP = Nivel
Adecuado de Proteccion Caracterizacion | ALOP - Appropriate Level Of Protection =
\ del riesgo 1000 muertos
ALOP Numero de muertes

0 3,750
5.0% 90.9% 4.1%

0.0018

0.0016 4

0.0014 4

0.0012 4

0.0010 4

0.0008 4

0.0006 4

0.0004 4

0.0002 A

0.0000

-1,000
1,000
2,000
3,000
4,000
5,000 1
6,000
7,000
8,000
9,000



Caracterizacion de los riesgos: Analisis de sensibilidad

Pregunta: Cuales son los factores que mds afectan el numero de muertos?

Reduccién por enfriamiento

Contaminacion inicial

Mala temperatura

Contaminacién de manos

Nimero de porciones consumidas al afio

Tamafio de la porcion

Numero de muertes
Inputs Ranked By Effect on Output Mean

23.915 3,140.88
435.51 2,043.20

: B Input High
: W Input Low
744.88 1,633.37
784.48 1,497.80
927.43 1,325.20
o [=3 f=3 (=3 o (=3 f=3
[=3 (=3 [=3 (=3 f=3 (=3 [=3
o U 0 < ) o )
— - [a'] (] [22) [32)

Numero de muertes

&4 ACHIPIA

—
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Caracterizacion de los riesgos: Simulaciones de Nimero de  [Nimero de  [Ndmero de  [Ndmero de

Escenario | Escenario Il Escenario Il

escenarios Cell Situacion act.. Escenario I!E30 Escenario IIIE.. Sheet3!E30
, Minimum 0.00 0.00 0.00 0.00
Numero de muertesm R'01') £ Q'121 22 A'A7r\ A4 ')")A') 10
0 3,750 Mean 1,126.21 661.93 450.46 97.19
0.014333 . 45.3% 53.5% Mode 0.00 0.00 0.00 0.00
L Median 801.06 165.57 153.14 0.00
Std Dev 1,230.20 939.43 604.90 243,34
Skewness 1.2456 1.8359 1.6262 3.2926
Kurtosis 4,5837 7.1197 5.8800 15,7531
Values 10000 10000 10000 10000
Errors 0 0 0 0
0.011466 - Filtered 0 0 0 0
Left X 0 0 0 0
Left P 5.0% 45.3% 42.9% 76.1%
Right X 3,750 3,750 3,750 3,750
Right P 96.1% 98.8% 100.0% 100.0%
Dif. X 3,750.00 3,750.00 3,750.00 3,750.00
Dif. P 91.1% 53.5% 57.0% 23.9%
0.008600 - 1% 0.00 0.00 0.00 0.00
5% 0.00 0.00 0.00 0.00
10% 0.00 0.00 0.00 0.00
15% 0.00 0.00 0.00 0.00
20% 0.00 0.00 0.00 0.00
25% 0.00 0.00 0.00 0.00
30% 0.00 0.00 0.00 0.00
0.0057331 35% 205.72 0.00 0.00 0.00
40% 414.64 0.00 0.00 0.00
45% 611.15 0.00 47.71 0.00
50% 801.06 165.57 153.14 0.00
55% 1,007.65 338.14 268.60 0.00
60% 1,201.55 510.16 386.94 0.00
0.002867 65% 1,387.80 681.65 506.57 0.00
70% 1,590.03 884.41 631.04 0.00
75% 1,836.72 1,097.58 747.54 0.00
80% 2,104.59 1,331.47 903.67 88.30
85% 2,424.46 1,612.96 1,086.87 217.73
90% 2,866.65 1,988.35 1,309.54 387.59
95% 3,526.18 2,593.63 1,687.36 645.04
0.000000 : 99% 4,886.79 3,932.17 2,449.45 1,126.15
o o o o o o LLLEL I
S S 1 1 8
"T‘ — ~ ) < Jad Alimentaria
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INDICE DE LA PRESENTACION PAR

Proceso de Analisis
de Riesgos

1. Analisis de riesgos en inocuidad alimentaria: Topicos
basicos.

2. Situacion nacional e internacional.

3. Rol de la Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad
alimentaria.

4. El rol de los Ingenieros en Alimentos en la Inocuidad
Alimentaria desde la perspectiva regulatoria.
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Chile, un pais abierto al mundo DI O|CHILE

21 acuerdos comerciales suscritos con 58 paises.
Acceso preferencial a un mercado de 4.119 millones de habitantes.
Equivalente al 86% del PIB Mundial y el 90,5% de nuestro mercado de exportaciones.
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Porqué es importante realizar Analisis de Riesgos?

1. Codex Alimentarius: principal herramienta para transferir conocimiento
cientifico a la toma de desiciones.

2. OMC: reconoce al Analisis de Riesgos como una herramienta valida para la
resolucion de controversias y el establecimiento de normas distintas 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 estandares de calidad. En

particular localmente dentro de la region Latinoamérica y el Caribe.

4. Por eso ACHIPIA ha desarrollado el Proceso Analisis de Riesgo (PAR) para
implementarlo en el Sistema Nacional de Calidad e Inocuidad Alimentaria.

[ iessmsme ]
E Agencia Chilena para la Inocuidad
y Calidad Alimentaria
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INDICE DE LA PRESENTACION PAR

3. Rol de la Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad
alimentaria.

46

& ACHIPIA
L e
g Chilena para la Inocuidad

Alimentaria




Agencia Chilena para la Inocuidad
y Calidad Alimentaria

Somos una Comision Asesora Presidencial que depende administrativamente del Ministerio de Agricultura a través de su
Subsecretaria. La funcion de la Agencia es formular la Politica Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria y conducir su
implementacion en los planes, programas y demas medidas desarrolladas por los organismos publicos con competencia en
la materia (SAG, MINSAL, SERNAPESCA y DIRECON), sirviendo como entidad coordinadora y articuladora entre éstos, la
industria alimentaria, la comunidad cientifica, los productores de alimentos y los consumidores.

& ACHIPIA

L
encia Chilena para la Inocuidad
sl y Calidad Alimentaria
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Industria
Alimentaria

Misic
Coordinar y conducir el Sistema Nacional

de Inocuidad y Calidad Alimentaria e
implementar la politica nacional en la materia.

A e ACHIPIA

L
A%enda Chilena para la Inocuidad
wasll y Calidad Alimentaria
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Lineamientos Estratégicos

ACHIPIA 2014 - 2018

1

Coordinar y conducir la
institucionalidad del sistema
nacional de inocuidad y calidad
alimentaria de los alimentos,
coordinar e implementar la
politica en la materia.

2

Coordinar y dar soporte al
proceso de analisis de riesgos en
el sistema nacional de inocuidad

y calidad alimentaria.

3

Articular y coordinar el
sistema nacional de inocuidad

4

Actuar en representacion de Chile en
materia de inocuidad y calidad
y calidad alimentaria con el alimentaria a nivel internacional y
sistema de fomento coordinar la representaciéon de Chile ante
productivo y el sistema de I+D. el CODEX a través de la presidencia del
CNC, secretaria y punto focal.

2= ACHIPIA

A%ema Chilena para la Inocuidad
wasll y Calidad Alimentaria




Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentaria

Busca

Alcanzar

Circulo

Virioso sty NAP e
basado bienestar P e
en NAP Sﬁr'sagnas Industria

NAP = Nivel Apropiado de
Proteccién (ALOP)

Sotomayor G. 2017




ACHIPIA: Area Soporte al Analisis de Riego

* Ordenamiento las herramientas de R‘es
y lineas de accion de ACHIPIA en

la I6gica de analisis de riesgo.

* Disefo de un proceso formal de
analisis de riesgo dentro del
sistema nacional de inocuidad

alimentaria.

&

PAR

Proceso de Anélisis

de Riesgos
ACH I PIA _ A%en_ua Lnilena para la Inocuidad
— y Calidad Alimentaria

1 (herna para L inocuadad
—= mnmn
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Evaluacion de Riesgo en el PAR

=3 ACHIPIA

Agencia Chilena para a Inocuidad
Goblerno deChile yCld lad Alimentaria

&

PAR

Proceso de Analisis
de Riesgos

Evaluacion
de Riesgo

Evidencia
Cientifica

ecisioneg
SERNAPESCA

Objetivo: entregar informacion de base

N /e . Normativa sobre Inocuidad Alimentos
cientifica a los gestores de riesgos.

Programas Vigilancia y Control

Sotomayor G. 2017




B

Proceso Evaluaciéon de Riesgo PAR

Proceso de Analisis
de Riesgos

Priorizacion Elaboracion
de solicitudes § de Plan Anual
de ER de ER

Desarrollo

deER

Ley

Reglamentos

Evaluacion

Procedimientos Priorizacion de Riesgo

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




Solicitudes Evaluacion de Riesgo

Proceso de Analisis
de Riesgos

Sotomayor G. 2017

- mm«uw-u

2 ACHIPIA

Solicitudes

MINSAL

SERNAPESCA

SAG

SUBPESCA

Comisiones Asesoras
Regionales - CARs




Tipos de Productos en la Evaluacion de Riesgo

Perfil de dOrureintadog Ips gestores
Riesgo de riesgo. bajo
indicaciones del CODEX

e Opinidn Panel Expertos
convocados por la Red
Cientifica de ACHIPIA

Opinion
Cientifica

Proceso de Analisis
de Riesgos

e Estudio cientificos para
generar informacion
necesaria para una ER o
decision en el SNICA

Armonizado con
Evaluacion metodologias e

de Riesgo indicaciones del CODEX/
WHO/FAO/EFSA

2= ACHIPIA

L
A%ema Chilena para la Inocuidad
Sl y Calidad Alimentaria
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PAR

4. El rol de los Ingenieros en Alimentos en la Inocuidad
Alimentaria desde la perspectiva regulatoria.

Agencia

gencie Chilena para a Inocuidad
¢ Calidad Alimentaria




Evaluacion de Riesgos: conocimientos @
en la cadena de proceso

PAR

Proceso de Analisis

de Riesgos

FARM

PROCESS

HOME

Concentracion de
Salmonella en
pollo = 0.5 cfu/gr

Contaminacion por manos
sucias =+ 0.2 cfu/gr

Enfriamiento de las carcasa =-0.3 cfu/gr

Concentracion
final = 0.6 cfu/gr

Transporte a temperatura
inadecuada = + 0.2 cfu/gr
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Red de Cientificos: una poderosa herramienta

Asesoramiento y difusion cientifica-tecnic.

— - Panel de Expertos en Contaminantes Quimicos

Corlformacllon de 12 | Ano Grupo Especialista en Floraciones Algales Nocivas
unidades cientificas | 2016 Grupo Especialista en Norovirus

Grupo Electrénico de Especialistas en DEs

Talleres de
pr— - talecimiento ‘ Fortalecimiento integral de la Red

de la Red Cs Sz

RESULTADOS = Asesoria a la propuesta Red Cientifica
Latinoamericana en Inocuidad
Alimentaria.

———= 2 Procesos de Consultas - Apoyo a GTE en contaminantes del Codex Alimentarius

Técnicas a la comunidad - Apoyo a Evaluacién de Riesgos en frambuesas chilenas
cientifica

= Difusidn y - 81 eventos relacionados a inocuidad de los alimentos (entre nacionales e
transferencia de internacionales)

- Apoyo a la generacién del conocimiento institucional (gestion de 41 cupos

Informacion para participacion de asesores en eventos)

~—% Habilitacién de pagina web para consultas técnicas y actualizacién de
antecedentes curriculares

=== Participacién en campafa estratégica frente a crisis de marea roj:




Participacion en la elaboracion de ¥
normas y directrices PAR

1.Reglamento Sanitario de los Alimentos
2.Acuerdos MSFy OTC

3.Codex Alimentarius

2 ACHIPIA
L e
Agencia Chilena para la Inocuidad

Rl y Calidad Alimentaria
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Agencia Chilena para la Inocuidad
s vy Calidad Alimentaria

Juan E. Ortdzar I.

Area Soporte al Analisis de Riesgo
Fono: +56 2 27979900
Juan.ortuzar@achipia.gob.cl

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