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EDITORIAL

Queremos dedicarle este espacio al Curso “Formacion de verifica-
dores del Sistema HACCP”.

Habiendo superado ampliamente las expectativas, esta actividad fue el
ambito

para afianzar y re-conocer diversas herramientas de gestion dela
inocuidad

de los alimentos y a su vez, generd nuevos desafios: el cambioenla
‘manera’ de

ver el mundo, es decir de nuestro paradigma.

De esta manera, continuamos avanzando en el camino de la jerarquizacién y profesionalizacion del rol del inspec-
tor bromatolégico.

Fueron cinco jornadas intensas en las cuales se sentaron las herramientas para el trabajo en taller y el entrena-
miento en terreno que se realizaran a comienzos del proximo afio.

Debido al esfuerzo y compromiso que manifestaron los representantes de las diferentes instituciones
durante la capacitacién, queremos felicitarlos por el trabajo realizado e invitarlos a que compartan la
experiencia y conocimientos con sus colegas.

Dr. Matias De Nicola
Director INAL

' Para comunicarse con El Boletin

8 elboletininspectores@anmat.gov.ar




Gestionando crisis alimentarias:
retiro de alimentos del mercado

¢A qué nos referimos cuando decimos crisis alimentaria” Una crisis alimentaria es un evento extraordinario que afecta a la inocuidad
alimentaria debido a la presencia de un peligro que representa una amenaza, o es percibido por la opinidn publica como una amenaza, para
la salud de las personas. En general cumple alguna de las siguientes caracieristicas:

=+ Existe un grave riesgo para la salud.

+ Afecta avarias jurisdicciones

+ Es percibide” por los medios de comunicacién o la opinién publica como una situacién de crisis
+ Puede afectar las decisiones/ elecciones de los consumidores en relacién al producto

Todos los alimentos poseen inherente un grado de riesgo. Como los seres humanos necesitamos alimentos para sobrevivir, esta-
mos obligados a enfrentar estos riesgos cada vez que comemos.

Las potenciales causas de desencadenamiento de una crisis son
=+ Un riesgo real que ya ha provocado efectos sobre la salud, acompafiado o no de informacion publica sobre él

=+ Un riesgo potencial que todavia no ha provocado efectos para la salud, pero que esta en el mercado, acompafiado o no de
informacion publica sobre &l

=+ Un riesgo potencial del que no se conace su capacidad para provocar efectos, acompafiado o no de informacian publica
sobre él.

=+ Un simple tratamiento informativo, sin existencia de riesgo real pero si potencial.
=+ Un simple tratamiento informativo u otro mecanismo, sin existencia de riesgos ni real ni potencial.

Las tareas de vigilancia sanitaria de los alimentos que se encuentran en el mercado, han ido sufriendo transformaciones en el tiem-
po segun los paradigmas vigentes. Asi, hemos vivenciado diferentes modelos que han ido mutando a medida que los conocimientos se
desarrollaban hasta llegar al vigente, donde encaramos la tarea con un enfoque holistico de la cadena agroalimentaria y trabajamos
activamente en la prevencién de la apanicion de peligros minimizando los riesgos en los alimentos que la poblacion consume y por lo tanto,
en la reduccion de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

Manuales de Procedimientos para el Retiro de Alimentos del Mercado

El'MNAL desarmolld y editd los Manuales de Procedimientos que cumplen la accidn de proveer asistencia téenica y entrenamiento tanto a los organismos regula-
dores como a la industria alimentaria con el objetivo conjunto de alcanzar un alto grado de cumplimiento con las Regulaciones existentes vy con la Buenas Practi-
cas generales v armonizar criterios & lo lango y ancho del pais. Mo son el sustituto de las regulaciones existentes, sino un medio para hacer sU cumplimiento més
accesible.

Loz mismos fueron sujetos a consulta del sector privado vy oficial v las observaciones efectuadas fueron incorporadas al texdo definitivo.

La Comisidn Macional de Alimentos recomendd a las jurisdicciones bromatoldgicas su implementacion (Reunion del 28, 29y 30 de junio de 2005, Acta CORNAL
M B5).

Préximamente el Manual de la AS sera publicado como Disposicidn AMWAT.

IManual de Procedimientos para el Retiro de Almentos del Mercado— Autoridad Sanitaria

IManual de Recomendaciones para el Retiro de Alimentos del Mercado— Empresas Alimentarias




Pero ¢ que sucede cuando un producto alimenticio que se encuentra en el mercado incumple la normativa yo representa un peligro para la
salud de la poblacion’? La distribucion global de alimentos y el aumento de la complejidad de la cadena agroalimentaria observados en las
Ultimas décadas requieren nuevas modalidades de gestion de la inocuidad que incluyan de mecanismos eficientes de comunicacion y traba-
Jo con el objeto de prevenir y controlar los incidentes alimentarios, tanto desde el sector privado como del sector oficial.

La manera apropiada de gestionar el riesgo es decidiendo el retiro del alimento del mercado. El inicio v la finalizacion del retiro
deberan ejecutarse en el menor tiempo posible para minimizar la exposicion de los consumidores a productos que puedan representar un
riesgo para su salud. Una de las metas de los sistemas modernos de wigilancia de alimentos consiste en identificar {Rastreabilidad) y quitar
del mercado (Retiro) aquellos productos que representen un peligro potencial para la poblacion de manera rapida y efectiva.

Este nuevo paradigma para nuestro pais tiene antecedentes internacionales de modelos exitosos como el de Estados Unidos,
Unidn Europea y Australia y su implementacion es recomendada por los organismos sanitarios internacionales. La puesta en practica de
este sistema nos posiciona como pais en un lugar de privilegio en relacion a nuestros congéneres de América Latina,

En el marco de este nuevo paradigma, el retiro de alimentos del mercado se define comola accidn corectiva que la Empresa
Alimentaria debe realizar quitando de la distribucian, venta v/o consumo los alimentos que no cumplan con la normativa vigente v/o repre-
senten un riesgo potencial para la poblacidn que lo consuma. En ese contexdo, un retiro de alimentos del mercado puede ser la forma de
gestionar un incidente alimentario, evitando que éste se transforme en una crisis- Entendemos por incidente alimentario a:

+ Un evento que posee consecuencias potencialmente dafiinas a la poblacién como resultante del consumo de

determinado alimento

La identificacion de productos alimenticios contaminados que de ser consumidos pueden ocasionar enfermedad
La identificacion de productos alimenticios que se encuentran en infraccion respecto de las normas vigentes

La identificacion de enfermedad humana que puede ser relacionada con el consumo de alimentos

La identificacion de malas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos de un local que pudieran causar
un dafio a la salud del consumidor.

Los sectores plblico y privado compartimos la responsabilidad de asegurar la inocuidad de los alimentos que la poblacién consume
En este punto, es conveniente aclarar que la responsabilidad primaria de realizar el retiro es de la Empresa Alimentaria ya que es ella
quien coloca el producto en el mercado vy, por tanto, tiene o puede diagramar la logistica necesaria para ejecutarlo rapida y efectivamente.
Los elaboradores, fraccionadores y envasadores -independientemente del wolumen de produccion de la planta- como, asi tambien, los dis-
tribuidores mayoristas e importadores necesitan tener planificado un sistema de retiro.

Durante la ejecucion de un retiro de alimentos del mercado, resulta entonces esencial, el trabajo coordinado entre la empresa ali-
mentaria (EA) v la Autoridad Sanitaria [AS) para sinergizar asi los esfuerzos individuales de cada uno y que redundara en un importante
beneficio para los consumidaores.. Para ello, deberan haberse definido con anterioridad al incidente los roles, las responsabilidades y los
plazos maximos de cumplimiento.

Esto requiere de sistemas documentados v ejercitados que permitan identificar rapidamente el incidente, los productos involucra-
dos, el origen de las materias primas ulilizadas v, sobretodo, los detalles de distribucidn en la cadena alimentaria. Un plan de retiro es
elaborado con el objeto de actuar rapida vy efectivamente para localizar el producto, removerlo del mercado, separarlo, identificar y corregir
la causa que lo origind con el objeto de dar tranquilidad a los consumidores acerca de los alimentos que ellos consumen

En este marco, desde la Administracion Macional de Medicamentos, Alimentos v Tecnologia Médica (ANMAT) por intermedio del
Instituto Nacional de Medicamentos (INAL) desarrollamos un Manual de Procedimientos para el Retiro de Alimentos del Mercado destinado
a las Autoridades Sanitarias. El mismo fue consensuado con los referentes en la tematica y las Autoridades Jurisdiccionales.




El objetivo de realizar el Manual de Procedimientos tiene el propdsito de organizar el trabajo y mejorar la coordinacién entre los responsa-
bles del sistema de vigilancia estableciendo criterios uniformes y reglas de juego claras para la ejecucion de un retiro de alimentos del
mercado. En el Manualhemos definido cugles son los roles que deben cumplir tanto las Empresas Alimentanias elaboradoras, distribuido-
ras o importadoras de alimentos como la Autoridad Sanitaria MNacional, Provincial o Municipal y la forma de articular e interactuar entre
ellas, fijando procedimientos estandarizados y con plazos establecidos.

Como complemento al mencionado Manual de Procedimientos, hemos elaborado un Manual de Recomendaciones para el Retiro
de Alimentos del Mercado destinado a las Empresas Alimentarias en el cual se brindan las herramientas béasicas para que una empresa
desarrolle su propio plan de retiro.

Creemos que esta nueva herramienta nos permitird gestionar de manera eficiente y optimizando los tiempos de los incidentes
alimentarios para evitar dilaciones innecesarias que pudieran poner en riesgo la salud publica. Estamos empezando a recorrer este nuevo
camino, con cada nuevo incidente nos planteamos la mejora continua del sistema. La experiencia acumulada hasta el momento nos de-
muestra que estamos en la direccion correcta.

/ Comunicando el riesgo durante una crisis alimentaria \

En la comunicacion de riesgos es fundamental la credibilidad de quien da la informacion, asi como conocer al publico objetivo y
la forma de elaborar el mensaje. Este Ulimo puede ser entendido con facilidad si se transmite de manera simple y en terminos
accesibles a cualquier ciudadano para que pueda entender lo que significa el riesgo y como pueden participar en su proteccion
personal.

En todo trabajo que implique la exposicion de una poblacion a algdn peligro {fisico, quimico o bioldgico), la comunicacion de
riesgos es la herramienta que debe ser considerada para proveer informacion a los grupos afectados puesto que identifica las
preocupaciones de la comunidad y responde a ellas; reduce la tension entre la comunidad vy el personal de la agencia o institu-
cion; y explica a la comunidad sobre el riesgo a la salud de forma efectiva.

Ofrece la oportunidad de comunicar los riesgos a la salud de manera sensible a las necesidades de la poblacion; integrando a la
comunidad en el proceso de gestion del riesgo; ayudando a establecer la confianza vy aliviando el miedo. j

N

>>PARA SEGUIR LEYENDO

Comision Nacional de Alimentos. http:/wiv conal.gov.arf

Normas de Seguridad Alimentaria-sistema de retiro de alimentos peligrosos. Foos Standards AMNZF Ahttp: e foodstandards. gov au/_srcles/
SPARZ0F 00d%20Recal %20Systerns. pdf

Guidance Note N° 10- Product Recall and Traceability. Food Safety Authority of Ireland. hitp: /i fsal iefpublicationsfindex asp

Recall Plans . Canadian Food Inspection Agency- Food Safety Directorate -Office of Food Safety and Recall- hitp: fwww inspection ge calenglish/
fssalrecarappirecarappe. shiml

Reguiatory Procedures Manual March 2004, Chapter ¥ Recall Procedures. FDA- Internet, septiembre 2004. Disponible: http: i fda gowforal
compliance_refrpmidefaulthim




Réplicas del Curso

“Afianzando las herramientas de gestion de la inocuidad y su verificacion”

El propésito de las réplicas de “Afianzando...” es contribuir ala sostenibilidad y continuidad de la capacitacion de los agentes
sanitarios de control de alimentos. Con la idea de incluir a aquellos inspectores que hubieran quedado fuera de la primera edi-
cién en la provincia y contribuir en la construccién de capacidad docente local, el equipo del INAL disefi6 esta nueva modalidad
de cooperacion técnica.

Actualmente estamos planificando la Agenda 2007, aquellas provincias que atin no han reservado su fecha, los invitamos a co-
municarse a ponerse en contacto con nosotros.

>>AGENDA

[1 6 al 10 de noviembre Curso Formecion de Verificadores en el Sisterma HACCP” destinado a representantes de las bromatologias jurisdiccionales. INAL—
ANMAT

114 de noviembre Curso "Manejo y disposicion de residuos de laboratorio de analisis de alimentos’, ANMAT

1 17 de noviembre XVIIl Jormnada de Esteriizacion- Il Jornada Bonaerense de Esterilizacion. Universidad de Morén— Auditorio principal-3° piso. Organiza
ARTE wwww aate org.ar

[¥121 al 23 de noviembre: Reunién plenaria de la Comision Macional de Alimentos en la Ciudad de Buenos Aires ww conal gov.ar
[¥128 de noviembre al 1 de diciembre: “Afianzando las Herrarmientas...” estaré en Rio Grande, Tierra del Fuego.

[ 30 de noviembre: Se dictaré la conferensia "Implementacion de Rotulado Mutricional Obligatoric® en Rio Grande, Tierra del Fuego.

|>> FOTOGALERIA

Santa Cruz, marzo 2006

éndoza,]'?mio 2006
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