Monitoreo .. sueo

a la Mesa para Asegurar la

Inocuidad Alimentaria

segurar la inocuidad de los alimentos
A a fin de evitar dafios en la salud de

los consumidores es una responsabi-
lidad que comparten autoridades gubernamen-
tales, procesadores de alimentos y bebidas asi
como quienes expenden en punto de venta o
suministro. La cadena alimentaria debe
monitorearse de principio a fin (del suelo a la
mesa) para lograr alimentos sanos que ga-
ranticen su inocuidad.

El monitoreo de parametros fisicos, quimicos,
microbioldgicos y toxicos debera de aplicarse
en las siguientes etapas:

a) Crianza de animales, cultivos agrico-
las y pesca

Pone a su disposicion métodos
confiables, rapidos y competitivos
para el monitoreo eficaz de:

RISIE0QUIMICOS

b) Plantas procesadoras de alimentos y
bebidas

c) Sistemas de transportacion de ma-
terias primas, aditivos, coadyu-
vantes e insumos utilizados en ali-
mentos

d) Restaurantes, autoservicios y super-
mercados, tiendas de abarrotes y en
comedores institucionales

e) Productos de importacién asi como
de exportacion

En todos los casos se deberan de aplicar Bue-
nas Practicas de Higiene y Sanidad asi como
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la metodologia de Andlisis de Riesgos y Pun-
tos Criticos de Control (HACCP).

Los métodos rapidos son una respuesta tecno-
légica que permite tener determinaciones
confiables en menor tiempo, factores impor-
tantes para la toma de decisiones oportunas.
Actualmente es factible validar la limpieza en
menos de 60 segundos, determinar Coliformes,
E. Colj, Cuenta Total en 24 horas, alergenos,
transgénicos y plaguicidas en 2 horas o realizar
determinaciones fisicoquimicas de 75 diferen-
tes compuestos en 5 minutos. Los Métodos
Rapidos nos permiten estar al dia con los avan-
ces de la tecnologia y la cada vez mayor de-
manda de Seguridad Alimentaria.
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