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Inocuidad en alimentos

20 de mayo del 2011
Esther Castro Galván

http://www.mexicotop.com/articles/out?url=http://www.hipersuper.pt/2008/05/21/consumidores-aderem-aos-alimentos-ecologicos
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1. Inocuidad en alimentos.

2. Regulación internacional y nacional 

3. Desarrollos en el CENAM
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1.Inocuidad en 
alimentos.
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Inocuidad en alimentos

La inocuidad de los alimentos engloba acciones encaminadas a
garantizar la máxima seguridad posible de los alimentos.

Las políticas y actividades que persiguen dicho fin deberán de
abarcar toda la cadena alimenticia, desde la producción al consumo.

http://www.fao.org
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Fábrica de envasado – Max 
Liebermann (1879)

Almacenamiento

Transporte

Transporte

consumidor

Producción agrícola

Desinfectantes
Metales
Aditivos
Migración

Agroquímicos
Drogas veterinarias
Micotoxinas
Contaminantes ambientales

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/d/d9/Max_Liebermann_Canning_factory.jpg
http://www.youtube.com/watch?v=aj-fKjZsNtI
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Problemas relacionados con la inocuidad

1. Propagación de los riesgos microbiológicos (bacterias como Salmonella o
Escherichia coli)

2. Contaminantes químicos de los alimentos;
3. Evaluación de nuevas tecnologías alimentarias, como AGM, 
4. Creación de sistemas sólidos que velen por la inocuidad de los alimentos
y garanticen la seguridad de la cadena alimentaria mundial.

http://www.fao.org
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Contaminación con productos químicos 
peligrosos

La acrilamida, una sustancia cancerígena, que se forma a partir de ingredientes
naturales durante la cocción a altas temperaturas (>120 °C) de algunos alimentos,
tales como las patatas fritas, los productos a base de cereales y el café.

http://www.fao.org
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Contaminación con melamina en fórmula 
de leche para niños en China (2007).

((1,3,5-triazine-2,4,6-triamine) (C3N6H6) 

http://www.fao.org/ag/agn/agns/chemicals_melamine_en.asp

2,560 mg/kg producida por la compañía Sanlu, 
una de las más grandes en China.
Otros productos:
Leche líquida, helado y bebidas de café en lata.
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• En 2003, las cebollas verdes procedentes de México
contaminadas con hepatitis, tres muertes y más de
600 casos de enfermedad en los Estados Unidos, así
como el cierre de mercados a los productos
mexicanos.

http://www.fao.org/ag/agn/agns/files/Empres_brochure_es.pdf
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• En 2008, el cerdo irlandés contaminado con dioxinas
expuso a los consumidores a niveles de dioxinas que
estaban entre 80 y 200 veces por encima de los límites
de inocuidad. Se estima que las pérdidas económicas
superaron los 1 000 millones de dólares EE UU.

http://www.fao.org/ag/agn/agns/files/Empres_brochure_es.pdf

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/8/8e/Dibenzo-p-dioxin-numbering-2D-skeletal.png
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• Se estima que el brote de salmonelosis relacionado
con cacahuates que tuvo lugar en los Estados Unidos
en 2009 provocó nueve muertes y más de 22 000
casos de enfermedad. Cientos de productos se vieron
afectados.

http://www.fao.org/ag/agn/agns/files/Empres_brochure_es.pdf
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2.Regulación 
internacional y 
nacional 
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FAO
(Food and Agriculture
Organization of the

United Nations)

OMS
(Organización mundial 

de la salud)

Secretaría mixta 
de la Comisión del 

Codex
Alimentarius

Dirección de 
nutrición y 

alimentación
de la Comisión del 

Comité de 
seguridad 

alimentaria 
mundial

Consejo económico
y social

Consejo de 
administración 

fiduciaria

Consejo de 
seguridad

Asamblea
general

Corte Internacional de 
justicia

FAO OMS

Secretaría mixta Dirección de Secretaría mixta Secretaría mixta 

ONU

Asamblea Consejo económico Corte Internacional de Consejo económicoAsambleaAsambleaConsejo de AsambleaAsambleaAsambleaAsambleaAsambleaAsambleaConsejo de ConsejoConsejo de AsambleaAsambleaAsambleaAsamblea

http://www.un.org/es/comun/docs/?path=http://www.un.org/spanish/aboutun/UNsystemchartspanish.pdf
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SENASICA

Misión

Regular, administrar y fomentar la sanidad, inocuidad y la calidad agroalimentaria , 
reduciendo los riesgos inherentes en materia agrícola, pecuaria, acuícola y
pesquera, en beneficio de los productores, consumidores e industria.

COFEPRIS

SSA

CCAyACCCAyAC

COFEPRIS

SSASAGARPA

Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad 
Agroalimentaria

SENASICA

SAGARPA

CENASACPACENAPA

Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad 
Agroalimentaria

SENASICA

CENASACPACPACPACENAPA CPACPACPA

Dirección general de sanidad 
animal

Dirección general de sanidad Dirección 
general 

de sanidad 
vegetal

Dirección general de sanidad Dirección general de sanidad Dirección 

Centro Nacional de Servicios de 
Constatación 
en Salud Animal
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CENAPA

APOYO A LA 
SANIDAD E 
INOCUIDAD 
ACUICOLA Y 
PESQUERA

PARASITOLOGÍA
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osCONSTATACIÓN TRANSFERENCIA 

DE TECNOLOGÍA 
ANALÍTICA

Helimintología
hemoparásitos

Ectoparásitos
Dípteros

Desarrollo
Métodos 
analíticos

Inocuidad
acuícola y 
pesquero

Diagnóstico 
acuícola y 
pesquero

Pruebas 
interlaboratorio

Verificación 
metrológica 
analítica y 

ges. calidad
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Coord. Ejecutiva 
de constatación

de bienes de 
origen animal

Prod. Químicos-
farmacéuticos y 

alimenticios

2011/01

Residuos tóxicos

TRANSFERENCIA PARASITOLOGÍACONSTATACIÓN

Helimintología

Ectoparásitos

. Químicos

Residuos tóxicos

Diagnóstico 

Inocuidad
acuícola y 

Desarrollo
Métodos 

Pruebas 
interlaboratorio

Verificación 
metrológica 
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PROYECTO de Modificación a la Norma Oficial Mexicana
NOM-004-ZOO-1994, Grasa, hígado, músculo y riñón
en aves, bovinos, caprinos, cérvidos, equinos, ovinos y
porcinos. Residuos tóxicos. Límites máximos permisibles
y procedimientos de muestreo. 8 de Diciembre de 2008
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RESIDUOS CONTROLADOS EN ALIMENTOS DE ORIGEN 
ANIMAL

NOM-004-ZOO-1994

• I. Compuestos con efecto anabolizante

• II. Medicamentos Veterinarios y Contaminantes.

• II.2) Otros Medicamentos Veterinarios

• II.2.6) Otras sustancias que ejerzan una actividad farmacológica

• II.3. Otras sustancias y contaminantes medio ambientales
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RESIDUOS CONTROLADOS EN ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
NOM-004-ZOO-1994

• ESTILBENOS

• ANTITIROIDEOS

• ESTEROIDES

• ACIDO LACTONAS, RESORSILICAS

• β- AGONISTAS

• NITROFURANOS Y METABOLITOS

• AMFENICOLES

• PENICILINAS

• AMINOGLUCOSIDOS

• TETRACICLINAS

• MACROLIDOS

• QUINOLONAS

• SULFONAMIDAS

• ANTIHRELMINTICOS

• IVERMECTINAS

• BENCIMIDAZOLES

• IMIDAZOLES

• ANTICOCIDIANOS

• CARBAMATOS

• PIRETROIDES

• TRANQUILIZANTES

• ANTIINFLAMATORIOS

• FORMAMIDINAS

• PLAGUICIDAS ORGANOCLORADOS

• BIFENILOS POLICLORADOS

• PLAGUICIDAS ORGANOFOSFORADOS

• ELEMENTOS QUIMICOS

• MICOTOXINAS

• OTROS, FENOL
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NOM-008-ZOO-1994

Especificaciones zoosanitarias para la construcción y equipamiento de
establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la
industrialización de productos cárnicos.Fecha:26 de Noviembre de
2008.
NOM-009-ZOO-1994

Proceso sanitario de la carne. Fecha:26 de Noviembre de 2008.
NOM-057-FITO-1995, Por la que se establecen los requisitos y
especificaciones fitosanitarias para emitir el dictamen de análisis de
residuos de plaguicidas.



Pág. 20

D
e
re

ch
os

re
se

rv
a
d
os

2011/01 Inocuidad de Alimentos

3.Desarrollo de 
Materiales de 
referencia.
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Proyecto CENAM-CENAPA

• Coordinador: Dra. Norma Gonzalez Rojano.

• Objetivo: Desarrollo y certificación de MR

– Estreptomicina en miel

– Clenbuterol en carne

– Cloranfenicol en leche

– Virus de la mancha blanca

– Coccidias en aves de corral

– Garrapatas

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://4.bp.blogspot.com/_lmVM8fnsyTQ/TCvz3GP-TdI/AAAAAAAAAJo/qxYXAXqRswo/s1600/miel9.jpg&imgrefurl=http://espacioparabellezaybienestar.blogspot.com/2010/11/miel-para-que-sirve-tipos-y-clases.html&usg=__okLM-ShuDxT4pFIN44g2Ds2R4Hc=&h=480&w=380&sz=20&hl=es&start=0&zoom=1&tbnid=YeN7M0cUWVAFlM:&tbnh=158&tbnw=125&ei=8PjTTc-EJIyatwfCrZSQCg&prev=/search?q=miel&hl=es&sa=X&biw=1276&bih=818&tbm=isch&prmd=ivns&itbs=1&iact=rc&dur=0&sqi=2&page=1&ndsp=26&ved=1t:429,r:1,s:0&tx=11&ty=10
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://www.guiafitness.com/wp-content/mielo.jpg&imgrefurl=http://guiafitness.com/la-apiterapia.html&usg=__H-fMbe-03cm26DnAKYv_jkkruq0=&h=400&w=302&sz=24&hl=es&start=1&zoom=1&tbnid=TO4Zxdzsx3pPvM:&tbnh=124&tbnw=94&ei=8PjTTc-EJIyatwfCrZSQCg&prev=/search?q=miel&hl=es&sa=X&biw=1276&bih=818&tbm=isch&prmd=ivns&itbs=1
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://4.bp.blogspot.com/_lmVM8fnsyTQ/TCvz3GP-TdI/AAAAAAAAAJo/qxYXAXqRswo/s1600/miel9.jpg&imgrefurl=http://espacioparabellezaybienestar.blogspot.com/2010/11/miel-para-que-sirve-tipos-y-clases.html&usg=__okLM-ShuDxT4pFIN44g2Ds2R4Hc=&h=480&w=380&sz=20&hl=es&start=0&zoom=1&tbnid=YeN7M0cUWVAFlM:&tbnh=158&tbnw=125&ei=8PjTTc-EJIyatwfCrZSQCg&prev=/search?q=miel&hl=es&sa=X&biw=1276&bih=818&tbm=isch&prmd=ivns&itbs=1&iact=rc&dur=0&sqi=2&page=1&ndsp=26&ved=1t:429,r:1,s:0&tx=11&ty=10
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://www.guiafitness.com/wp-content/mielo.jpg&imgrefurl=http://guiafitness.com/la-apiterapia.html&usg=__H-fMbe-03cm26DnAKYv_jkkruq0=&h=400&w=302&sz=24&hl=es&start=1&zoom=1&tbnid=TO4Zxdzsx3pPvM:&tbnh=124&tbnw=94&ei=8PjTTc-EJIyatwfCrZSQCg&prev=/search?q=miel&hl=es&sa=X&biw=1276&bih=818&tbm=isch&prmd=ivns&itbs=1
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Definiciones

• Materiales de referencia

• Material suficientemente homogéneo y estable con respecto a
propiedades especificadas, establecido como apto para su uso previsto
en una medición o en un examen de propiedades cualitativas.

• Materiales de referencia certificado

• Material de referencia acompañado por la documentación emitida por un
organismo autorizado, que proporciona uno o varios valores de
propiedades especificadas, con incertidumbres y trazabilidades
asociadas, empleando procedimientos válidos.
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Material de Referencia 

Material de Referencia 
Certificado
calibrantes

Método de Transferencia

Métodos de Transferencia

Material de Referencia 
Primario

Métodos Primarios

OTRAS UNIDADES DEL SImolkg

Medición
Preparaciòn de 

la muestraMEDICIÓN EN EL LABORATORIO

Material de Referencia Certificado
de Matriz Compleja

Muestreo

Validación
% de Recuperación
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Incertidumbre
BIPM

PATRÓN DE REFERENCIA

PATRÓN DE TRABAJO

LABORATORIO

SECUNDARIO

ORGANIZACIÓN

CENAM

PATRÓN DE TRABAJO

PATRÓN NACIONAL

PATRÓN DE TRANSFERENCIA

INSTRUMENTO DE MEDICIÓN

PATRÓN DE TRABAJO

Comparaciones

PATRONES
NACIONALES

DE OTROS
PAÍSES

PATRÓN DE REFERENCIA
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Infraestructura de 
inocuidad

2 técnicos
1 coordinador científico
2 laboratorios de análisis 
instrumental.
1 laboratorio de preparación 
de muestras.
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Loque europea (Melissococcus plutón)

Estreptomicina en miel
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Antibióticos usados en las abejas

Productos germicidas.

Principio activo Nombre comercial Uso

Oxitetraciclina Terramicina Control de loques

Sulfatiazol sódico Apisulid
Control de loque

americana

Estreptomicina Estrepen
Control de loque

europea

Sulfadiacinas ESB-3 Control de nosemosis

Fumagilina Fumidil-B Control de nosemosis

(GUEMES, 2004)
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En 2004 hubo 35 alertas de mieles contaminadas provenientes
de : India, México, Argentina, España, Turquía, Australia,
Alemania, Italia, Rumania, China, Bulgaria, Vietnam, Hungría,
Eslovaquia, Ucrania

Nivel de residuos permitidos para la miel

Sustancia medicamentos/antibióticos Residuos límite de tolerancia

Dibrombenzofenol 0.1 mg/Kg

Flumetrina 0.005 mg/Kg

Fluvalinato 0.05 mg/Kg

Estreptomicina 0.02 mg/Kg

Sulfonamidas 0.05 mg/Kg

Tetraciclina 0.02 mg/Kg

Timol 0.8 mg/Kg

Pesticidas

Amitraz 0.2 mg/Kg

Brompropilato 0.1 mg/Kg

Coumaphos 0.05 mg/Kg

Cimiazol 0.5 mg/Kg

Cipermetrina 0.5 mg/Kg

Otras sustancias

Diclorobenzol 1.4- 0.01 mg/Kg

Sistema Europeo de alerta para alimentos  (RASFF)
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Estreptomicina en miel sintética

Componentes %

Fructosa 70

Glucosa 36

Sacarosa 5

Agua 20
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Parámetro %

Contenido aparente de azúcar reductor expresado como %
(g/100g) de azúcar min.

63.88

Contenido de sacarosa % (g/100 g) máx. 8
Contenido glucosa % (g/100 g) máx. 38
Humedad % (g/100/g) máx. 20

Sólidos insolubles en agua % (g/100g) máx. (excepto la miel en
panal)

0.3

Cenizas % (g/100 g) máx. 0.6

Acidez expresada como miliequivalentes máx.
40

Hidroximetilfurfural (HMF) expresado en mg/kg máx.
150

Dextrinas % (g/100g) máx. 8
Índice de diastasa máx. 4

Especificaciones de la miel de acuerdo a la NMX-F-036-981.
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Cuantificación e identificación

Cromatografía de líquidos acoplada a espectrometría 
De masas en tándem.
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Giuseppe Arcimboldo, Verano 1573.

¡GRACIAS POR SU ATENCIÓN!




